Google 


This  is  a  digital  copy  of  a  book  that  was  prcscrvod  for  gcncrations  on  library  shclvcs  bcforc  it  was  carcfully  scannod  by  Google  as  pari  of  a  projcct 

to  make  the  world's  books  discoverablc  online. 

It  has  survived  long  enough  for  the  Copyright  to  expire  and  the  book  to  enter  the  public  domain.  A  public  domain  book  is  one  that  was  never  subject 

to  Copyright  or  whose  legal  Copyright  term  has  expired.  Whether  a  book  is  in  the  public  domain  may  vary  country  to  country.  Public  domain  books 

are  our  gateways  to  the  past,  representing  a  wealth  of  history,  cultuie  and  knowledge  that's  often  difficult  to  discover. 

Marks,  notations  and  other  maiginalia  present  in  the  original  volume  will  appear  in  this  flle  -  a  reminder  of  this  book's  long  journcy  from  the 

publisher  to  a  library  and  finally  to  you. 

Usage  guidelines 

Google  is  proud  to  partner  with  libraries  to  digitize  public  domain  materials  and  make  them  widely  accessible.  Public  domain  books  belong  to  the 
public  and  we  are  merely  their  custodians.  Nevertheless,  this  work  is  expensive,  so  in  order  to  keep  providing  this  resource,  we  have  taken  Steps  to 
prcvcnt  abuse  by  commcrcial  parties,  including  placing  technical  restrictions  on  automatcd  qucrying. 
We  also  ask  that  you: 

+  Make  non-commercial  use  ofthefiles  We  designed  Google  Book  Search  for  use  by  individuals,  and  we  request  that  you  use  these  files  for 
personal,  non-commercial  purposes. 

+  Refrain  from  automated  querying  Do  not  send  aulomated  queries  of  any  sort  to  Google's  System:  If  you  are  conducting  research  on  machinc 
translation,  optical  character  recognition  or  other  areas  where  access  to  a  laige  amount  of  text  is  helpful,  please  contact  us.  We  encouragc  the 
use  of  public  domain  materials  for  these  purposes  and  may  be  able  to  help. 

+  Maintain  attributionTht  GoogX'S  "watermark" you  see  on  each  flle  is essential  for  informingpcoplcabout  this  projcct  andhclping  them  lind 
additional  materials  through  Google  Book  Search.  Please  do  not  remove  it. 

+  Keep  it  legal  Whatever  your  use,  remember  that  you  are  lesponsible  for  ensuring  that  what  you  are  doing  is  legal.  Do  not  assume  that  just 
because  we  believe  a  book  is  in  the  public  domain  for  users  in  the  United  States,  that  the  work  is  also  in  the  public  domain  for  users  in  other 
countries.  Whether  a  book  is  still  in  Copyright  varies  from  country  to  country,  and  we  can'l  offer  guidance  on  whether  any  speciflc  use  of 
any  speciflc  book  is  allowed.  Please  do  not  assume  that  a  book's  appearance  in  Google  Book  Search  mcans  it  can  bc  used  in  any  manner 
anywhere  in  the  world.  Copyright  infringement  liabili^  can  be  quite  severe. 

Äbout  Google  Book  Search 

Google's  mission  is  to  organizc  the  world's  Information  and  to  make  it  univcrsally  accessible  and  uscful.   Google  Book  Search  hclps  rcadcrs 
discover  the  world's  books  while  hclping  authors  and  publishers  reach  new  audiences.  You  can  search  through  the  füll  icxi  of  ihis  book  on  the  web 

at|http  :  //books  .  google  .  com/| 


Google 


IJber  dieses  Buch 

Dies  ist  ein  digitales  Exemplar  eines  Buches,  das  seit  Generationen  in  den  Realen  der  Bibliotheken  aufbewahrt  wurde,  bevor  es  von  Google  im 
Rahmen  eines  Projekts,  mit  dem  die  Bücher  dieser  Welt  online  verfugbar  gemacht  werden  sollen,  sorgfältig  gescannt  wurde. 
Das  Buch  hat  das  Urheberrecht  überdauert  und  kann  nun  öffentlich  zugänglich  gemacht  werden.  Ein  öffentlich  zugängliches  Buch  ist  ein  Buch, 
das  niemals  Urheberrechten  unterlag  oder  bei  dem  die  Schutzfrist  des  Urheberrechts  abgelaufen  ist.  Ob  ein  Buch  öffentlich  zugänglich  ist,  kann 
von  Land  zu  Land  unterschiedlich  sein.  Öffentlich  zugängliche  Bücher  sind  unser  Tor  zur  Vergangenheit  und  stellen  ein  geschichtliches,  kulturelles 
und  wissenschaftliches  Vermögen  dar,  das  häufig  nur  schwierig  zu  entdecken  ist. 

Gebrauchsspuren,  Anmerkungen  und  andere  Randbemerkungen,  die  im  Originalband  enthalten  sind,  finden  sich  auch  in  dieser  Datei  -  eine  Erin- 
nerung an  die  lange  Reise,  die  das  Buch  vom  Verleger  zu  einer  Bibliothek  und  weiter  zu  Ihnen  hinter  sich  gebracht  hat. 

Nu  tzungsrichtlinien 

Google  ist  stolz,  mit  Bibliotheken  in  partnerschaftlicher  Zusammenarbeit  öffentlich  zugängliches  Material  zu  digitalisieren  und  einer  breiten  Masse 
zugänglich  zu  machen.     Öffentlich  zugängliche  Bücher  gehören  der  Öffentlichkeit,  und  wir  sind  nur  ihre  Hüter.     Nie htsdesto trotz  ist  diese 
Arbeit  kostspielig.  Um  diese  Ressource  weiterhin  zur  Verfügung  stellen  zu  können,  haben  wir  Schritte  unternommen,  um  den  Missbrauch  durch 
kommerzielle  Parteien  zu  veihindem.  Dazu  gehören  technische  Einschränkungen  für  automatisierte  Abfragen. 
Wir  bitten  Sie  um  Einhaltung  folgender  Richtlinien: 

+  Nutzung  der  Dateien  zu  nichtkommerziellen  Zwecken  Wir  haben  Google  Buchsuche  für  Endanwender  konzipiert  und  möchten,  dass  Sie  diese 
Dateien  nur  für  persönliche,  nichtkommerzielle  Zwecke  verwenden. 

+  Keine  automatisierten  Abfragen  Senden  Sie  keine  automatisierten  Abfragen  irgendwelcher  Art  an  das  Google-System.  Wenn  Sie  Recherchen 
über  maschinelle  Übersetzung,  optische  Zeichenerkennung  oder  andere  Bereiche  durchführen,  in  denen  der  Zugang  zu  Text  in  großen  Mengen 
nützlich  ist,  wenden  Sie  sich  bitte  an  uns.  Wir  fördern  die  Nutzung  des  öffentlich  zugänglichen  Materials  für  diese  Zwecke  und  können  Ihnen 
unter  Umständen  helfen. 

+  Beibehaltung  von  Google-MarkenelementenDas  "Wasserzeichen"  von  Google,  das  Sie  in  jeder  Datei  finden,  ist  wichtig  zur  Information  über 
dieses  Projekt  und  hilft  den  Anwendern  weiteres  Material  über  Google  Buchsuche  zu  finden.  Bitte  entfernen  Sie  das  Wasserzeichen  nicht. 

+  Bewegen  Sie  sich  innerhalb  der  Legalität  Unabhängig  von  Ihrem  Verwendungszweck  müssen  Sie  sich  Ihrer  Verantwortung  bewusst  sein, 
sicherzustellen,  dass  Ihre  Nutzung  legal  ist.  Gehen  Sie  nicht  davon  aus,  dass  ein  Buch,  das  nach  unserem  Dafürhalten  für  Nutzer  in  den  USA 
öffentlich  zugänglich  ist,  auch  fiir  Nutzer  in  anderen  Ländern  öffentlich  zugänglich  ist.  Ob  ein  Buch  noch  dem  Urheberrecht  unterliegt,  ist 
von  Land  zu  Land  verschieden.  Wir  können  keine  Beratung  leisten,  ob  eine  bestimmte  Nutzung  eines  bestimmten  Buches  gesetzlich  zulässig 
ist.  Gehen  Sie  nicht  davon  aus,  dass  das  Erscheinen  eines  Buchs  in  Google  Buchsuche  bedeutet,  dass  es  in  jeder  Form  und  überall  auf  der 
Welt  verwendet  werden  kann.  Eine  Urheberrechtsverletzung  kann  schwerwiegende  Folgen  haben. 

Über  Google  Buchsuche 

Das  Ziel  von  Google  besteht  darin,  die  weltweiten  Informationen  zu  organisieren  und  allgemein  nutzbar  und  zugänglich  zu  machen.  Google 
Buchsuche  hilft  Lesern  dabei,  die  Bücher  dieser  Welt  zu  entdecken,  und  unterstützt  Autoren  und  Verleger  dabei,  neue  Zielgruppcn  zu  erreichen. 
Den  gesamten  Buchtext  können  Sie  im  Internet  unter|http:  //books  .  google  .corül  durchsuchen. 


Schlesinger  Library 
Radcliffe  College 


Culinary  CoUection 
Gift  of  Herta  Loeser 


S 


i    ^  ^  X 


IVA- 


0il|Q0tf(|riften 

aus  bem  ^  ^  §  ber  ^ü(§e. 


Znit  Einleitung 

ju  «EinCauf,  Elufbcmalfrung,  Dorbereitung  »on  Cebensmitieln 
mi>  ^efberroenbung. 


JJciitti«  .^ept. 


mit  5it>ei   litl]09rafi)ieitcn  Cafrln. 


fitl  iiktl,  inIqihuU'aUni. 

atlinSW.».        1902.      n»II|eIiii|h<if.S5. 


0i|Q0tfi|rifteii 


aus  bcm  31  '^  @  bex  ^ücftc. 


Znit  Einleitung 

5u  €infauf,  Etufbeipalfrung,  Porberettung  von  Cebensmiiteln 

un6  HejlpenDenbung. 


oon 


<|^ebioid  ^(, 


tritt   5ipei  Itti{ograpi{ierten  Cafein. 


Ctrl  Silrel,  |nlt|«lmi||l|t]iUii|. 

Berlin  SW.  ^        1902*      IPlIIjelm^age  33* 


l^njrttrxrrt 


2)ag  bte  bef[ete  l^audtoirtf d^aftltd^e  Sd^uluttg  be8  toetblid^en  ®e« 
jd^Ied^ted  je^t  ubetaQ  in  @tabt  unb  Sanb  S^ttfd^ritte  mad^t,  unb 
ber  äBunfd^  natSf  ja(]^gema§er  Untermetfung  tn  aflvx  @tanben  unb 
^Iterdftufen  lebenbtg  tft,  erffil^tt  man  burc^  bte  Setbrettung  ber 
l^au^mirtfd^aftlic^en  @d^ulen  unb  burd^  ben  ftatlen  Sbfa^  ber  ein« 
jd^lägigen  £itteratur.  S)a§  9[93@  ber  Jtud^e,  mläfti  oon  ben  £e|r« 
Iräften  aU  Sel^r»  unb  @d^ulbud6  giemlic^  allgemein  benu^t  toirb, 
l^at  ftd^  aud§  in  ber  ^ud^e  ber  beutfd^en  ^audfrauen  einen  beoor- 
gugten  $Ia^  erobert  —  mad  um  fo  bemerfenflmerter  ift,  ale  baS 
SBerl  ))orn>iegenb  unterrici^tlid^e  ^mzit  unb  Einteilung  verfolgt  unb 
einen  l^öl^eren  ^eid  bebingt,  alä  er  für  ein  Aod^bud^  fonft  üblid^ 
tft.  9lid^tdbeftomeniger  l^aben  fid^  bie  93itten  um  bie  einfache  SizitpU 
jammlung  für  bie  ^d(^in  unb  bie  Srau  bed  SRittelftanbeä  gemeiert, 
unb  in  9nBetrad§t,  ba§  ed  laum  mel^r  ju  fürd^ten  ift,  bie  grunb« 
lid^ere  ^etl^obe  ber  ^ud^e  burd^  £)berflad^Iid^!eit  ber  Unterioeifung 
untergraben  ju  feigen,  l^abe  id^  mid^  entfd^Ioffen  bie  praltifd^en 
SSorjd^riften  mit  S3erud(fid^tigung  ber  toirtjd§aftIid§en  ©efid^tS« 
:punlte  für  biefen  Stotd  befonberS  georbnet  l^erauSjugeben. 

S)em  Umftonb^  ba§  eine  tierftanbnidtioDe  ^aft  ftd^  ber  mül^« 
famen  Arbeit  beS  @id^ten8  unb  Drbnend  mit  Eingabe  unb  Siebe 


■F 


IV  »ortoort. 

otbmete,  ift  eS  gu  banfen,  ba^  btefer  (Sntfd^Iu^  ivx  äSttriidblett 
tturbe.  3(i^  glaube  niäft  fe^l  gu  gelten,  toenn  i^  atmel^me,  ba§ 
ber  S)anr,  bm  t(^  meiner  treuen  @(^toefter  Srou  Dr.  @ngellen 
geb.  @räfemann  l^ter  an  biefer  Stelle  für  tl^ren  unermübKd^en 
gleifi  f))enbe,  \pattt  l^ergltd^en  SBteberl^aQ  in  ben  Stetigen  ^caa^ 
ttitrtfd^aftltd^  tl^atiger  grauen  finben  »irb. 

!ßeu«93abeldberg. 


I.  ^nltauf,  ÄxiföehraJiruttg, 


^e^l,  Äoci&torfc^riftcn.  l 


tlttl*  @  in  lauf:  a)a§  gonacjjal^r  amSKarfte.  2tnt  »ol^Ifd^medcnbftctt 
HRftra  big  Sluauft.  »orauaicficnbeg  (Setoi^t  500  g  —  1  kg.  SSreiiS:  500  r 
1,00-1.50  ajj. 

5lufbc»a^runa:  Siol^:  8tüdc  cingcfalaen,  falt  acftcitt.  ©cfodbt:  in 
%atbtixS)t,  in  SÄortnobc  (f.  b.)  ober  in  (SaUcrt  (f.  b.).. 

SSorbcrcitung:  5luf  bcn  mit  einem  2:ud^c  umtoideltcn  Äo^f  toirb  einige 
2Stalt  ftarl  mit  einem  ^c^enbeil  gefc^lagen,  ocaxa  ein  Idtnbfoben  barum  ge' 
bunben  unb  ber  %al  baron  geengt:  man  reibt  bon  oben  naci^  unten  mit 
©anb  fo  lange  ftarf  ab,  bis  ber  gifd^  blau  erfd^eint,  löft,  um  il^n  abmiel^cn, 
burd)  einen  @d^nitt  um  htn  ftop^  bie  $aut  unb  ^iel^t  fie,  mit  bem  äJ^effer  nad^«* 
l^elfenb,  Don  oben  nad^  unten  ab.  SBirb  ber  getötete  Slal  !ur$e  ^eit  über 
|)oI$feuer  ^el^alten,  lägt  fid^  bit  ^aut  nod^  letd^ter  abftreifen.  ^n  gleich 
mäßige  2;etle  gefcbnitten,  reinigt  man  hit  einzelnen  ^iüdt^  mit  einem  CluirU 
ftiel  bit  Singetoeioe  ]§erauj^{to|enb.  ^ie  innere  ^(oit  tohb  entfernt,  |ebei$ 
@tüdE  getoafd^en  unb  mit  Sal^  aufgerieben. 

flbl^&ttteti*  ^Vorbereitung:  fflad^  bem  Slo^fen  bed  f^Ieifd^eS,  ge« 
fd^iel^t  baS  ^bl^öuten  mitteli^  fel^r  fd^orfen,  f:pi^en  ä^efferd;  man  fftnat  Don 
oben  an  unb  trennt,  bie  ©d^neibe  l^od^l^oltenb,  ol^ne  in  ba&  gfleifd^  5u  l^aden, 
bie  ^out  Don  bemfelben  ab. 

^ht»tUen*  ^Vorbereitung  ober  bland^ieren  ber  9{a]^rungdmittel  ge« 
fd^el^t  burd^  ein»»  ober  stoeimaliged  Slbbrüi^en  ober  bertoeüen  mit  SBaffer 
ober  @al5toaffer.  ^aS  ^erfal^ren  entfernt  bie.  @öure,  j.  8.  bei  9td&;  it» 
feitigt  ftrengen  (^efdbmadC  unb  bläl^enbe  @ubftanaen,  5.  16.  bei  fto%  WXbm 
u.  f.  to.  mac^t  ^albfleifd^  unb  Geflügel  toeig  unb  Iod(er,  löft  ed^alen  bei 
Dbft,  «füiffen  äJlanbeln,  u.  f.  ». 

fXh^itf^tn  f.  Regieren. 

fXitiSOXi^a^oa^^  (Sinfauf:  (Sinfad^fteS,  btnigfteiS,  befteiS  ßod^** 
0efd^irr;  @rf a^  für  oueiS  rubere.  S)am^f<'llod^Dorrid|tungen  (f.  ^ftntpfen),  bei 
jieber  f^uerung  oertoenbbar,  Derl^ütet  anbrennen,  betoal^rt  ben  @;|)eifen  moma, 
92ä^rtDert,  ermbglid^t  il^r  JtunbenlangeiS  ^ufbetoabren,  ol^ne  gerfod^en  ober 
(Sinbuge  an  SSo^IgefdbmadE.  ^etoirft  Iftrjere  ftoii^caitx»  9lebft  (S^ebraudtö« 
anmeifung  erpitlidb  m  6  (»rößen  öon  8— lOV«  l  Snl^alt  4,30—6,50  &. 
^esugSqueHen:  bie  ^<^ril  ^le^onbertoer!,  9iemfd^eib  ober  %,  ^ertud^/  SBerltn, 
ältol^enftr.  59. 

Sllifentted«    (Sin! auf:  S^derKiffige  rote  Simen^  unb  ©aucenforbe. 
gfl&fd^d^en  25  $f.    ©d^toor^e,  Berlin,  i3ei^$iger^aBe  112. 
äufbetoal^rung:  f^e^  ber!or!t,  fonft  f^tmmelt  fte. 

1* 


4  d^nlauf,  ^ufbetoa^rung,  Vorbereitung. 

9lnatiai*  (Einfauf :  (Stngemcrd^te  omerüanifd^e,  1  ^(^fe  gon^e  ^xuäft 
2,00  Vt.,  1  ©üc^fe  gefd^ttittene  gfru*t  95  $f.,  frtft^e  gru(^t  je  na(^  bcr  3a^re3* 
jeit  500  g  1,00—4,00  SR.  Slngefd^nittcn  nad^  (Seioic^t  ju  l^oben,  wenn  fte 
billig  finb,  grebruar— Ä^ril. 

Slufbetual^tung:  (Eingemachte  gfrüd^te  bürfen  angebraud^t  nic^t  in 
ben  ©üd^fen  bleiben.  3)er  ©aft  toirb  mit  ^uder  bid  eingcfoc^t,  bie  5(nano§* 
fd^eiben  fod^en  barin  auf,  toerben  in  ©läfer  gefc^id^tet  mit  bem  nod^malS 
eingelod^ten  @aft  übergoren  unb  mit  angefeud^tetem  ^eraamentpapier  über« 
bunben.  gfrifd^e  gfrüd^te  Igalten  fid^  an  ber  grrud^t  umbunben  aufgel^ftngt,  am 
@tiel  mit  ©iegellacf  berladt,  längere  3^^^  ^^  fül^Iem,  luftigem  Orte;  nüc^ 

?;rün  reifen  fie,  ebcnfo  bel^anbelt,  an  fonniger  ©teile  öoraügfic^  nad^.  ©ie 
önnen  aud^  am  @tielenbe  auf  l^ol^Iem  @)efä|  [teilen.  Stngef^nittene  gfrüc^te 
bel^anbelt  man  ju  f|)äterem  SBerbraud^,  wie  eingemad^te;  1—2  Xage  l^alten 
fte  ftd|  mit  ber  ©d^nittfläc^e  auf  (^la&  ober  $or^eIIan  geftellt. 

Vorbereitung:  Slm  ftraut  feftgel^alten,  mit  einer  iaffenbürfte  grünb* 
lid^  abgebürftet,  mittels  fc^arfen  großen  SD'leffcrS  auf  einem  ^ßorieüanbrett 
perft  oom  ©tiel,  bann  bon  oben  nac^  unten  üoUftänbig  oon  oer  gelben 
©dbale  befreit,  l^ierauf  je  nad^  Verioenbung  in  ©d^eiben  ober  in  SBürfel  3er* 
teilt  ober  auf  einem  9ieibeifen  gerieben. 

9lud^o^Upaftu  Sinfauf:  Vs  ^ofe  60—70  $f. 
SCuf  betoal^rung:  Slngebraud^te  ^Ind^obiSpafte  ift  in  jugebunbenen  fleinen 
^or^eUan'  ober  @ila$büd^fen  aufju^eben. 

^ttvictjtem  Vorbereitung:  ^febeiS  toarme  ©erid^t  foQ  l^eig  auf 
f  affenbem,  nid^t  ju  großem  ober  ju  Meinem,  ermärmtem,  jebeS  falte  auf  falt  ge* 
fteutem  ®efd^irr  feröiert  toerben.  Slfle  jur  Garnitur  bertoenbeten  beigaben 
muffen  fertig  unb  georbnct  ^ur  ^anb  flel^en.  ^eig  gel^aüen  werben  5.  95. 
ftoteletten,  gefüllte  ©emüfe,  fleine  §ilet§,  ©roquctteS  u.  f.  w.,  ebenfo  im  l^ei^en 
SBafferbabe  bie  burd^gcftrid^enen  Saucen;  am  §enfel  ber  2^öpfc  auf  einem 
flcttel  ber  92ame,  um  Vertoed^felung  ju  öermeiben.  ^alte  beigaben  wie  ^etcr« 
ftlienfträuBd^en,  ä^labieSd^en,  ©alatblätter,  gewiegte  ^eterfilie  unb  Kräuter,  oer- 
jderte  ©^iege,  $apiermanfd^etten,  gefniffte  ©erbtetten,  Unterlagen  üon  dauert, 
©rot  unb  9leiS  muffen  fauber  borgeridbtet  fein.  0hinbc  ©d^üffeln  beöorjugt 
man  ju  3^if^^ngerid^ten  unb  ©emüfen.  ©te  finb  nur  f>x&  aum  Anfang 
M  9ianbeS  5U  füUen,  bergartig  ol^ne  biel  ©auce.  ©c^üffeln  unten  ftetS 
mit  feud^tem,  fauberem  Xudbe  abwifc^en.  ^ie  ©auciere  ntd^t  5U  ooH  gießen. 
SBäl^renb  beiS  ^nrid^tenS  follte  l^bd^ftenS  nod^  abgefd^med^t  ober  tttoa  frifc^e 
©utter  angefd^lagen,  aber  nidbt  mel^r  gelod^t  werben:  bxt  gan^e  $(ufmer!fam« 
feit  ift  auf  m^altnnQ  ber  SBärme  ober  Mite  unb  auf  fd^neüeS,  pbfd)c§ 
5lnrid^ten  5U  lenfen.  (f.  Xrand^ieren.) 

ApftL  ,(Sinfauf:  blatte  ©d^ale,  ol^ne  bunfle  ©teilen  ober  ^rudtfledfe; 
gefd^runn^fte  Äpfel  finb  oft  gu  frül^  abgenommen.  500  g  25-40  $f.  @tn* 
tauf  größerer  äJ^engen  borteill^after. 

nufbewal^rung:  ßuftig,  froftfrei,  mögtic^ft  auf  mit  ©trol^  bebedten 
fiattenunterlagen.  $lä>t  ©orte  für  fiid^;  bit  Äpfel  auf  bie  ©lumc  gelegt, 
bürfen  fid^  nid^t  berül^ren;  minbeftenS  einmal  wöc^entlid^  finb  augefaulte  au 
entfernen. 

Vorbereitung:  ©rünbltd^  mit  fauberem  2:ud^e  abreift^n.  Spfel,  bie 
ungefd^ält  gegeffen  werben  foHen,  muffen  abgewafd^en  unb  abgetrocfnet  werben. 

^felfinett..  ©infauf:  Dftober— guni.  (Btüd  8—12  $f.  ©c^were 
Sfrud^t,  bünne  bunfelgelbe  ©d^ale  ol^ne  3)rudfftellen  boraujiel^en.  (gntpfel^len^* 
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»crte  S^cguagqucKc  ftetg  guter  grüd^tc  ptt  ^ftc  ettoa  200  ©tüdf  17,00  Tt, 
^ol^annc«  Äötttget,  f)aTnButg,  ^irf^ubet  7. 

SlufbctDol^rung:  3n  froftftctcm,  üifttgem  [Räume,  einselu  in  ©etbcn»» 
papter  getoidelt,  ol^ne  ft(|  ju  Berdl^ren,  ab  unb  an  untbrel^en.  ^[n  ettDdtmter 
Suft  fd^rum^ft  bte  ©d^ale,  fd^toinbet  bet  @aft. 

äotbereitung:  ©aubet  abreiben,  @d^ale  nid^t  mit  ©tal^l  in  SSerfil^tung 
bringen,  bic  gfrud^t  fd^neU,  mit  fel^r  fd^arfem  äJlejfer  fd^neiben,  bic  fternc  fo* 
fort  entfernen,  um  SBittertoerben  gu  öerl^inbem  (f.  9fieftöcrtDenbung). 

tfbfelfittetteffetts«  (Sinfauf:  Hefter  @rfa^  für  9EpfeIftnenfd^aIe  t>tm 
Stbolf  SÖWitter,  ^erforb.  3n  2:ro|)fgIäfem  erl^öltlid^,  ent^altcnb:  30  ccm 
75  «ßf.,  60  ccm  1,20  SK.,  100  ccm  1,60  9K.  3n  ©erlin:  Stoß^agen,  $otg* 
bamerjir.  20a;  SBarcnl^auS  für  beutfd^e  S5eamte,  ^otSbamerftr.,  ©unfenftr. 

^ufbetDal^rung:  ^n  fü^IemDrte,  nad^  ®ebraud^  ift  ber  @tö^fel  ftetiS 
feft  einjubrel^en. 

SSorbereitung:  3)ie  ©ffenj  »irb  an  bie  ©pcifen  getropft,  locnn  fte 
fertig  gefod^t  finb.    ^od^en  öerminbcrt  ba^  Slroma. 

$l|ifelfittettUtttPttabemttcfer.  (Sinfauf:  ©ebraud^Sfertig.  SSorjüglidl 

5U  Simonabebereitung.  5lboIf  SMIlcr,  §erforb.  Driginolglftfer  mit  gutem, 
bauerl^aftem  SSerfd^lug  60  g  50  ^f.,  125  g  90  «ßf.,  250  g  1,50  SR.,  500  g 
2,50  TL  1  egiöffel  12  g.   SBeaugäquenen  toie  2lpfelfineneffena.  (f.  b.) 

Slufbeujal^rung:  Äül^I,  nat^  iebeSmaligcm  ©ebrauc^e  feft  öerfdblieSen. 

SSorbereitung  ju  Simonabe:  1  Sll^cclöjf el  öoll  auf  1  il^eelöffel  3«^« 
unb  1  ®Ia§  SBaffer. 

$l|if elfinett^udPer  bebeutet  in  ben  9leAe|)ten  ftetS  auf  fpäter  ju  reibettbem 
3udfer  abgeriebene  Sl:pfelfine  (f.  Sleftöerioenbung).    1  ©ftlöffel  12  g. 

^:|ifeUt>etm    (ginf auf:  1  giafd^c  —  %  /  -  30—50  $f.   , 
Slufbctoal^rung:  Mffi  5u  lagern.    Slngebrod^cnc  ^la]d)m  muffen  feft 
üerforft  liegen,  balb  öerbraud^t  toerben. 

9lyrif0fett«  (ginfauf:  3Rorgen§  bei  trodfenem  SBetter.  3leif,  aber 
nidfet  toeid^,  ol^ne  2)rudfte!Ien;  grüßte  mit  leidet  rot  gcf^renfelter  S3a(fe  feiner 
unb  fü^er,  barum  ben  ganj  gelben  öorjujielcn.  JJe  bunfler,  befto  reifer, 
©d^odf  —  tttoa  3,00—6,00  2R. 

Slufbetoal^rung:  Sin  fül^lem,  luftigem Drte,  auf  toeid^er  Unterlage,  ab 
unb  an  breiten;  fo  reifen  t^rüajte  aud^  nad^. 

SSorbereitung:  2Rit  fauberem  Xuc^e  abgetoifd^t;  jebe  gruc^t  burd^* 
fd^neiben,  mit  bünncm  SD'leffer  ab^icl^en  ober  öon  ber  3Jhtte  jeber  ^älfte  an« 
fangenb,  fte,  mit  ber  linfen  ^anb  brebenb,  fo  bünn  al§  möglid^  fd^älen. 
©efd^mort  nad^  93clieben,  mä)  mit  ber  @d^ale. 

$lrraf»  ©infauf:  Sfhir  au§  guten  SBcin*  ober  2)eli!ateffcn]^anblungen 
5U  bestellen.    1  glafd^e  —  ^k  l  -  3,00  2R.,  1  ©ftlöffel  7  $f. 

Stufbetoal^rung:  SlngÄrod^en,  ftel^enb,  feft  öerlorft  ober  umgegoffen 
in  ©la^faraffen  mit  eingeriebenem  ©tö^fel. 

SSorbereitung:  SBirb  ben  ©peifen  anlegt  äugefe^t;  Äod^cn  nimmt  ba^ 
Slroma. 

^ttotoxoot*  (ginfauf:  (Smpfcl|len§tiJert  präparierter  250  g  ^afete 
60  $f.  öon  ^orr,  ^eilbronn.  3n  befferen  ^olonicltoarenl^anblungen  erl^ältlid^. 

Stuf  b  cm al^ run g :  3"  gef^loffenen,  tuftbid^ten  S3led^büd^fcn  ober  Biofem. 

SSorbereitung:  ^it  falter  glüffigfeit  öerquirlt,  in  fod^enbc  getl^an 
unb  ettoa  7  SRinuten  gefod^t. 
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tlvtif4fodfe«*  (Sinf auf :  ^ad  @tfid  je  tuu^  (»xb%t  40-70  $f.  (f.  (^« 
mftfe.)  9lrtt|(^o(fenböben  in  Derfd^iebeneti  trögen,  !(etne  a^t  Garnitur, 
Otdgore  AU  (»endeten  aerfd^nitten,  franaöfifc^e  in  Süd^fen. 

VufbetDal^rung:  :3[n  luftigem  bellet. 

6orbeteitun0:  @pi^en  mit  fd^arfem  a^effer  3  cm  obfd^neiben. 

Wapit  f.  (Rattert. 

tluerttiUb.  (£in!auf:  |)aH  l^arterei»  gfleifd^,  4,00  m.  SRära,  ^ril. 
ßcnne  flciner,  aartcrc«  giciftb,  öorAUjicben,  3—5  kg  fcfitocr,  5,00— 8,00  3»., 
$erbft  (f.  au(^  Geflügel). 

Stufbemal^rung:  f.  (^eflfi^el. 

Vorbereitung:  ^aut  ab^tel^en,  auSnel^men,  bie  Sruft  mit  einem Xuc^ 
bebedt^  grünblid^  flop^tn,  au%tn  unb  innen  forgfftitig  toaffflen,  tro(fnen  uno 
fallen,  mit  Vinbfoben  au  guter  gform  binben,  mit  feinen  (^ptd^öbtn  \pidtn. 

tlttff^ttitt«  Cginfauf:  a^öglid^ft  nic^t  mel^r  aB  gebraucht  tuirb,  Der« 
liert  fd^neU  an  ®üte  unb  f^arbe. 

Äufbettal^rung:  3ebe  ©orte  für  fi(^;  möglid^ft  luftbit^t,  feft  auf- 
cinanbergelcgt,  tn  bünned  ^ergament:pa:pier  gctoicfclt,  an  fitblem  Drtc. 

Vorbereitung:  (grforberlit^ :  f aubercS  ©rett  ober  Äadgcl,  fe^r  bünneS, 
fdbarfe«,  langeiS  9ÄeRer.  3)ünne,  glatte  ©treiben,  einjeln  be^juftt,  öon  fjett» 
überfiug  unb  ölaud^ranten  befreit;  mögli^ft  gleid^möBige  ©rögc;  fd^u^pcn* 
förmig,  bie  jRftnber  ber  ©d^üffel  freilaffenb,  barauf  georbnet,  mit  3«^/  ®aflert, 
Iraufer  *J8eterfiIie,  iBalathmttm  pbfd^  öeraiert. 

tlis^Baifett  in  ^eit*^  Vorbereitung:  (^nige  trockene  @rb[en,  ein 
©tüdf  trodener  ^ngtoer  in  ha^  geft^mohene  gfett  geworfen,  fangen  2reuc^tig* 
leit  auf,  öerbinbern  @<)ri<jen.  2)ag  au  Vadfenbe  fommt  erft  in  oa§  fodbenbc 
gett,  »enn  blauer  3)atttpf  babon  auffteigt,  toenigc  ©tüde  aur  Seit  f onft  fül^It  ba^ 
^ttt  au  fel^r  ab,  ^itl^t  in  bit  @|)eifen,  mad^t  fie  loeniger  »ol^lfc^metfenb  unb 
fd^toer  berbaulid^. 

fluibacffett  f.  aud^  aJlargarine. 

Slufbetoal^rung:  3n  beinernem  2;o:pfe,  luftbid^t  berbunben. 

Vorbereitung:  (lnU)fe]^Ien3tt)erte  SÄifd^ung:  2  a:eile  Oltnbertalg, 
2  Seile  ©d^mala,  1  Steil  Vutter  toerben  in  beftimmtem,  eifemem  Sopfe  mit 
1  /  SKilt^  auf  21/2  kg  1/4  ©tunbe  gefönt,  aboefül^lt,  öom  Vobcnfa^  befreit, 
in  irbenem  %op^t  aufammengeft^molaen.  —  iReinigen  (f.  9lejtöcrtoenbung). 

9lu§heiutn  öph  ©eflögel*  Vorbereitung:  2)ag  Sier  toirb  ge* 
ruijft,  gefengt  (f.  ©epügel),  aber  nidjt  aufgenommen.  Sflad^bem  glögel, 
Veine,  ^aB  abgel^adt  finb,  loirb  mit  fi)t^em.  fc^arfem  ajleffer  bit  SJüdenl^aut 
burd^fd^nitten,  ^ropf  unb  (Gurgel  toerben  herausgenommen,  bie  öaut  toirb  ge* 
Ibft,  Da&  grleifc^  bid^t  am  Otüoenhiod^en  abgetrennt;  ^aut  unb  ^leifd^  muffen 
burd^toeg  unöerle^t  bleiben.  Vleiben  bk  Äeulenfnod^en  ber  leidster  ^n  er« 
baltenben  gorm  toegen  nid^t  barin,  jo  mug  ba^  fJIeifÄ  ber  beulen  mit  bem 
feeffer  bis  an  ba^  ©eleu!  aurüdtgefd^oben,  biefeS  burd^^auen  unb  ber  Änod^en 
)erauSgeaogen  toerben.  SBo  bit  beulen  mit  bcn  8fiüdfenfnod^en  aufammen* 
l&nßen  toirb  öorfid^tig  gelodCert  unb  auf  beiben  Seiten  mit  bem  5lblöfen  be§ 
jfletfd^eS  öon  bem  ®erip:pe  fortgefal^ren;  bie  giügelfnot^en  muffen  auSgelöft, 
ber  §interhiod^en  muß  burd^fd^nitten  unb  ba^  mxippt  beim  §alfe  bel^utfam 
l^erauSgeaogen  toerben.  ©auber  qetoafd^en,  getrodmet,  mit  beliebiger  garcc 
oefüHt,  toirb  baS  ©eflügel  forgfftltig  aufammengenöbt.  3)aS  aufgenommene 
ftno^engerip^e  bient  au  3uS  ober  S3ouiIIon  (f.  Sieitöertoenbung:  VouiUon). 
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tbtflent»  (Einfauf:  (Sd  gtebt  l^olfiemtfc^,  amerifcmifd^e,  engltfd^e: 
Ißf^iU^tabM,  (S:oI(^efler,  u.  f.  to.  leitete  ftnb  bie  gefd^ft^teften,  greife  {ttib 
itad^  ^erlunft  unb  ^ol^rei^aeü  febr  Detfc^teben;  bie  fleinfien  englifc^en  (na< 
tives)  werben  al«  bie  feinfken  ^Äujiem  angefe^en.  ^uöcnb  2,50—4,00  3Dt 
^ie  muffen  feft  gefd^Ioffene  ©d)ole  l^aben. 

^ufbetoal^rung:  2luf  @id. 

SSorberettung:  Sßenn  fein  $(n{hrnbre(^er  t)orl^anben,  auf  einem  alten 
%vid^e,  bie  $(ufter  mit  ber  runben  (Seite  nad^  unten,  bet  flogen  nac^  oben, 
htn  Stnottn  na^  äugen  auf  bie  innere  Seite  ber  linfen  ^onb,  mit  bem  Deil 
ein  IleineiS  ^tüdd^tn  l^eraujSfd^IageU/  in  bie  jßffnung  ba&  tnoc^nmeffer  fül^ren 
unb  aufbred^en.  ^ie  S(ufter  mit  bem  äJleffer  t)on  oer  flacben  ©d^ale  trennen, 
'^cn  SDecfel  obnel^men,  mit  einem  fleinen  3Äeffer  bie  dufter  föuBern,  eöent. 
Dom  9arte  befreien,  lodlöfen,  umbrel^en  unb,  wenn  nid^t  ganj  fauber,  burc^ 
frifdöc«,  faltet  ©al^waffer  5ieben.  %)a^  in  ber  Slufter  entl^oltene  SBoffer  muB 
tnögtidftft  in  ber  runben  6^aie  bleiben.  @aubcr  auf  mit  ©eröietten  belegten 
•@d&üffeln  anritzten. 

!Baifem  ^Vorbereitung:  (Slut  gelüfteter,  wenn  möglich  wieber  er« 
wdrmter  dianm.  9leine  fiuft  abfolut  erforberli^/  toeil  Don  il^r  t>\tl  im 
®ebäcfe  feftgebolten,  fie  alfo  ein  Seil  ber  @|)cife  ift.  ^ie  Geräte,  am  bcjten 
nur  für  ha9  5öadfen  beftimmt,  bürfcn  nit^t  bur^fftltct  fein,  fönnen,  tabelloS 
gefdubert,  längere  8«it  öor  ^ebraud)  im  SBadraum  jlel^en;  ebenfo  alle  abge- 
wogenen, Dorbereiteten  3ut^<^en  auf  ^o^pteHem  ooer  fauberen,  weisen 
'^opierftüden  5ur  @rfpami<S  Don  9iaum  unb  @(efd^irr.  Semmel,  Tltffi  unb 
^ucier  finb  5U  fieben.  !6utter  ober  l^ineta  werben  audgewafc^en.  ^uf  |)einlid^ 
gefftuberte  §änbe,  befonberö  tJ^^gernögel  ift  ftreng  ju  adpten.  (grf orberli^e,  be* 
ireitäufteHenbe  @eräte:  ®xth  aum  S^urd^fleben  öon  SReM,  3"^^^^^/  gctiebener 
Semmel,  großer  ^apl  Sleibefeule  ober  grofier  ^oljliJff el,  iaffenfopf,  um  einjeln 
bie  @füte  ber  (Sier  au  prüfen,  2  emaillierte  Q^löffel,  Sd^ale  aum  ^weig« 
(Schlagen,  ©c^neefd^läger,  ©adbrett,  Äarte  aum  SJugfraJen  be«  fftap^tS,  SWangel» 
J^ola,  fanbereiS  %\xd^,  ^infel  ober  geber,  ftud^enform  ober  iBled^,  $apt)teller 
ober  Sßopiere  für  bie  gutl^aten,  ©toedffd^warte,  ^ötad^en  aur  Prüfung  ber  (Sare. 
S)a^  sBadGbled^  ift  je  nad)  ^nweifung  mit  ©d^warte^  Butter  ober,  toxfitx  er« 
wärmt,  mit  SBad^^S  abzureiben,  t^o^^^n  unb  Wtd^t  sur  ^äderei  werben 
mittels  ^infel  ober  fjeber  grünblid^  mit  gefd^mol^ener  Butter  auSge^infelt 
unb  mit  gudcr  beftreut,  bereitgefteüt.  SRül^erciS  f.  Vorbereitung:  Sölätter*  ober 
■©utterteig,  gerül^rte  Andren,  §efeteig,  Sffianbelteig,  SWürbeteig. 

fBadfttt  f.  SluSbadffctt.    9ieinigcn  f.  Sleftüerwcnbung:  5luigbacffctt. 

!&adoh%  (Sinfauf:  3e  nad^  ber  ©orte,  500  g  40—60  ¥f.,  5lpri- 
tofcn,  ^firfid^e,  Äirft^en,  feine  ^Pflaumen  teurer. 

^ilufbewal^rung:  3^  ©eutcln  ober  SÄcgcn,  in  luftigem  9^aum  l^än» 
.genb,  fonft  bilbet  fid^  burd^  etwa  auSfd^Wifeenbe  geud^tigfeit  leidet  ©d^tmmel. 

Vorbereitung:  SlbenbiS  t>ox  bem  @^ebraud^e  lauwarm  gewafd^en,  in 
irbencm  Sopfe  mit  frifd^em  SBaffer,  1  /  auf  500  g  £)bft,  aum  Slufqueffen 
:^tngeftellt,  fpüter  in  bemfelben  SBaffer  aubereitet. 

f&adpuU}tt*  Sinfauf:  (SuteS,  bilbet  auöerläffigcn,  bequemen  |)cfc* 
erfa^.  Site  em|)fel^lengwert  in  fämtlid^en  nad^ftcbenben  mit  SöadCpulöcr  be« 
xeüeten  Sleaepten  erprobt,  ift  Dr.  5t.  Detfer'«  gabrifat,  «ielefelb,  erl^öltlic^ 
in  allen  ^rogenbanblungen,  20  g$a!etdben  10  $f.,  auSreid^enb  a-  B-  für 
i^tMd  mit  500  g  aj^el^l. 

^ufbewal^rung:  2;rodfcn,  in  gefc^loffenem  SBel^ülter. 
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IBorbereitung:  SBirb  einfach  unter  ben  betreff enben  Xeig  gemifd^t;. 
meifteniS  lurj  el^e  er  in  ben  Ofen  !ommt. 

»ati  (»arf(^,  ^erfd^fc).    (ginfouf:  ?JIu6PW,  Befte  3ctt  «uguft  m 
«pril.  fiebenb  500g  70  ¥f.— 1,00  Tt.  gcfd^lod^tct  50—60  $f.,  13—50  cm  groft. 
^ufbenal^rung,  ^Vorbereitung:  f.  f^tfd^. 

fBaH,  gebraten,  mariniert  (f.  93rat]^ennge). 

SBecaffiite«  (Sin! auf:  f.  6d^ne^fe;  f.  (S^eflügel.  ®röge  einer  Sßad^teL 
^efieber  n)albf(^ne:pfenäl^nli(^,  @tftnber  grünlich;  fommen  ^:pril  unb  'SRai 
an»  bem  ©üben  aurüd.    ?prei8  4,00—6,00  9W. 

IBeeffteol,  tattfd^ed  unb  vo^t^^  (Sinfauf:  £ugel  ober  gfleif^« 
platte  )}ont  Ortlet;  überl^au^t  fel^nenarmeS  gfleifd^  mit  ettoa^  gfett,  t»  mu& 
ober  fel^r  frifd^  unb  nid^t  bom  5lnfd^nitt  genommen  fein.    500  e  1,10  2)i. 

?lufbe»a]^rung:  f.  fjfleifd^.  ßJctoiegteS  jjleifd^  berliert  fd^neubie  garbe 
unb  berbirbt  leidet,  t^  l^ält  fic^  einen  2:ag  mit  gctt  übergoffen,  falt  gcftcßt. 

Vorbereitung:  S)o§  faubcr  gctoafdbenc,  gebürdete  gleifd^  »irb  mit 

etttpfem  ^Dlcffcr  ober  Söffel  gefc^obt  unb  bann  getoicgt,  ober  c§  ttjirb  itf^ 
dtlt  jweimal  burc^  bie  9Jlafc^ine  genommen. 

9»ctffttaf,  tngM^^t^.  (Sinfauf:  f.  aud^  ^leifd^.  ^uS  ber  ^eule 
500  g  1,00  m.,  üom  gilet  500  g  1,60—1,80  2R.    2Jhi6  altgcf^Iad^tet  fein. 

^ufbetoal^rung:  f.  gleifq. 

Vorbereitung:  ®ag  gleifrfi  toirb  abgel^äutet,  faubcr  be^u^t,  fo  ge* 
fd^nittcn,  hai  bie  SftngSfafem  in  fc^roger  9lid}tung  getroffen  »erben,  ©treiben, 
2—3  cm  biä,  mit  fd^räggefialtenem  Sfecffer  gcfd^nitten  (bcfonber§  beim  gilet) 
jur  ©raieluni  mögliclft  groger  glöc^e.  SJiit  ber  ®abel  feftgel^alten,  mit  an* 
aefeud^tetem  löeile  auf  bciben  ©eiten  mel^rmaB  gefd^Iagen,  tocrbcn  bie  Veef»^ 
ftcal^  micbcr  ^ufammengefd^oben,  über  cinanber  auf  einen  Steuer  gefd^id^tet. 
muf  ©tüdfe  bon  65  g  finb  15  g  Vutter  ju  red^nen. 

f&evhttii^tn*  einlauft  500  g,  30  «ßf.  SWüffen  bor  ber  ®mte  groft 
befommen  l^aben. 

Vorbereitung:  Vcr tefen,  gctoaf d^en,  abgcftrcif t,  mit  einer  ^orjellan*^ 
ober  ^oljfeule  gcrbrüdEt  (gutc§  JJÖrbemittel). 

iBeftttge«  (^cibelbeeren,  Vlaubecren)  einfauf:  guli— Dftober.  500  g 
20  ^f.,  aud^  getrodfnet,  im  §anbel:  il^rer  bermöge  ber  ©erbfäure  fto^jf enben 
SBirfung  toegen,  bon  festen  berorbnet. 

^ufbeioa^rung:  ttn  fül^Iem,  luftigem  Orte. 

Vorbereitung:  grifd^e  beriefen,  loafd^cn,  auf  einem  @tebe  trodhteuf 
getrodEnete  (f.  Vadfobft). 

üBivhtiUb  f.  audft  ©cflügcl.  @ in! auf:  53ir!]^a]§n  beinal^e  2  kg  fd^mer, 
im  grül^jal^r,  Vttfl^enne  (Va  üeiner  aU  ber  ^al^n)  unb  junge  Vir!bübner 
im  ^erbft.    ©tue!  3,00  Tl. 

Slufbettjal^rung:  ^n  ben  gebern  l^ängenb  an  ül^Iem,  luftigem  Orte; 
ältere^  Vir!toiIb  8—10  ^age,  junget  2—3  5:age. 

Vorbereitung:  SSie  aüe^  ©eflügel;  öltcre  ^tere  merben  mariniert. 

leimen»  @in!auf:  Sluguft— Januar;  frifd^e  SrüAte  500  g  40  m 
60  ^f.  Sorgfältig  ol^ne  2)rudftcIIen  auSgutoäl^len.  9tid^t  gu  reif,  fie 
faulen  intoenbig  leidbt.  ©ingemad^te  em^fel^Ienötoert:  große  !alifomifci^e 
(Verlin,  ©tepl^an^,  5fear!grafenftr.  53)  1  Vücftfe  2,50  3K.    gemer  ^elbetia* 
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§tümpott:  fleute,  gan^e  iBimen  in  2)ofen  t>on  1  kg  1,30  9)1.,  ^on  500  r 
70  $f.;  l^albe  Vergamotte  rot  ober  mei^  gonae  SBüd^fe  1,20  ^.,  fyitbt  65  $f. 
kirnen  in^ffig,  ba^»  <^la^  t)on  GOOg^nl^alt  85  $f.  in  ©teintöpfen  t>on  10— 30kg 
^vüiali  1,15  m.  ha»  kg.  ^el^älter  unb  SSer^acfung  frei.  {»au|)toertretung: 
^elbetia,  ^Berlin,  ^ogel^bergerftr.  47. 

^ufbetoal^rung:  ^uf  ftrol^bebedten  Sattennnterlagen  WM,  luftig, 
bun!el,  möglid^ft  auf  ber  Slüte  liegenb,  ntäffen  oft  audgelefen  toeroen.  fßox 
i)ru(i  betoal^ren. 

Vorbereitung:  Vimen  $um  SHol^effen.  Vimen  fomnten  fauber  ab^ 
gen^ifd^t  auf  bie  grrud^tfd^ale.  Bum  ^d^moren  ober  ^nmoci^en  l^übfd^  gleid^» 
mägi^  nadb  @rö^e  aertetlen,  fd^älen,  heS  ^ml^oud  mit  runbem,  gfattent 
©(^nttt  entfernen,  ben  ©tiel  abf^obcn  unb  fürjcn.  gebeiJ  ©imenftüd  hltibtr 
fofort  nad^  bem  ©c^ftlen  mit  (Zitrone  abgerieben,  fd^neetoeig. 

f&ivntnfavbt:  SllfermcS,  ©erberi^enfaft,  (Soc^eniHefarbe.  (f.  ^od^öor*» 
fd^riften.) 

üBIattf^ierett  f.  ^bwellen. 

mätttttciq  ober  Q^tttterteig«  Vorbereitung:  f.  Sdadtn,  3ft  in 
möalid^ft  fül^Ier  Xem^erotur  l^crjufteHen.  VefteVutter  ift  erforberlid^ ;  biefe  toirb 
micoerl^olt  mit  frifd^cm  SBaffcr  ouS^etoafc^cn,  in  Iftnglid^  biereifige  gorm 
gebrad^t,  auf  SiS  gelegt  imb  red^t  ftetf  getoorben,  loeiter  t}ertoenbet. 

»Ici  (Vraffe,  ©rad^fen).  (£inf  auf :  SReben  ber  ^löfte  beliebtefker  ^on» 
fumftfd)  9^orbbeut{({|IanbS.  ^em  Karpfen  äl^nlidb,  aber  l^öl^er  unb  grötiger. 
©d^toere  big  5u  8  kg.     500  g  60—80  ^f.     Vefte  3eit:  2)eäembcr--5M)riL 

^ufbeloal^rung:  f.  gifc^. 

Vorbereitung:  f.  fjifd^. 

HBUtmenfol^L  ®in!auf:  S3efte  Sorten:  früber  Erfurter,  frül^er  ^aage« 
fd^cr  3öJergblumenfo]^I.  3Jhi§  rein  toeig  unb  feft  fein.  Sommer  unb  ^erbjl. 
^uS  bem  Steiftbeet  frül^er.  2(u<Slänbifdber  gut  unb  biQig  mäl^renb  be^  ganzen 
SSinterg,  ^o^f  40—80  «Pf.,  fleinc  biUtger. 

^ufbetoab^rung:  SlQe  Vlätter  big  auf  bie  innerfte  iReil^e  entfernen, 
^ie  einzelnen  stauben,  bie  ^ö|)fe  nadb  unten  an  Vinbfäben  in  luftigem, 
froftfreiem  Heller  auffangen,  ol^ne  bog  fie  fid^  berül^ren.  SBödbentlid^  unter* 
fud^cn,  fd^abl^aftc  ^ö^fe  fd^nell  öerbraud^cn.  9liemal§  auf  bie  Vlume  legen, 
ttjenn  nid^t  ganj  in  Vlätter  eingel^üKt. 

Vorbereitung:  3)en  Stiel  ber  ^ö|)fe  abfd^neiben,  fie  24  Stunben  in 
ein  ®efä6  mit  SBaffer  fteHen,  fo  erl^alten  ftc  eingebüßte  GJröfte  unb  ®ctoid^t 
Surüd.  Sorgfältig  ^ju^en,  bie  fleinen  Vlätter  mit  fdfearfem  9Jleffer  entfernen, 
bie  Äö^fe  5ur  Entfernung  cttooiger  J^ierc  in  falteg,  mit  @ffig  ocrfe^tcg  SBaffer 
legen,  (auf  3  /SBaffer  1  ©Blöffel  Sffig).  Strunf  erft  nad^  bem  Sod^cn  abfd^neiben. 

f&o^ntn,  cingcmad^te«    Q^infauf:  1  k^Vüd^fe  50  $f. 

Vorbereitung:  2)en  Vüd^feninl^alt  auf  einen  ©urd^fd^lag  gießen,  bie 
Vol^ncn  in  lod^cnbem  SBaffer  übertocllen,  fofort  falt  abfd^redfen,  toeiter  ju* 
bereiten. 

^o^ntn,  fiHfd^e«  @in!auf :  S^  ©cmüfe  befonberS  geeignct[:  Sd^toert«^ 
ober  S|)ecfbo]^nen,  5u  Salat:  ^^arte  Vrcd^*,  Vutter*  ober  SBad^gbol^ncn.  ^nni 
m  Dftober  500  g  5-20  $f.  3Kiftbeetbo^ncn,  ftüdftoeig  fäuflid^,  Sd^odf 
1,50  SR.,  muffen  l^art,  nid^t  toel!,  nirf)t  flcdEig,  üon  gleid^mäßiger  garbe,  beim 
3)urd^red^en  faftig  fein. 
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(Smlanl  ^(ufbemal^tung,  ^otbereitung. 


2(uf6ctDa]^tung:  gprifc^  ge^jptftc  S^ol^ncn  Italien  pd^  in  ^ti^en  m 
finalem  Drtc  l^&ngcnb  mel^rcrc  2:agc.  ©tögcrc  SKengcn  ©d^ncibc*  unb  ^rcd^* 
ibo^ncn  laffen  ft(^  ttodncn,  in  ©alälo!e  legen  ober  in  ©ü^fen  für  ben  SBtntcr* 
J^ebarf  fonferi^ieren. 

SSorbereitung:  ©orgfdttig  abjiel^en,  eine  ©cite  am  Stiel  cinft^ncibcn, 
fd^ncK  nttd^  bet  ©pt^e  l^eruntcrrei^cn,  jtpcite  Seite  cbcnfo  oon  bcr  (Bpx^t 
nad^  bem  Stiel  objiel^en,  bann  tuafc^en.  ^rec^bol^nen  je  nadb  ®röge  in 
3—4  Stüde  bred&en,  Sc^neibebol^nen  mit  feinem  ©ol^nenmeffer  in  fc^röge, 
bünne  Srf^nijel  f(3^neiben.  gür  größere  SÄengen  entpfel^lenötoert:  bxt  fel^r 
fernen  arbeitenbe  ©ol^nenfd^neibemaft^ine  öom  Sllejanbermer!  S'lemfd^eib,  ©tücf 
mit  klammer  im  Horton  10,00  m.,  erbältlid^  bei  ^.  ©ertudj,  öerlin, 
2Äol§rcnftr.  59.  SJorbereitete  ©ol^nen  in  bielem  l^eigem  SBaffer  abtoetten,  in 
faltem  abfd^reden.  ©ei  älteren  SBol^nen  jur  ©r^ielung  fd^neüer  ®are  1  $rife 
9^atron  inS  ^oc^tDaffer  tJ^un. 

^offueUf  getr0(fttete«  ©inlouf:  (5nU)fe]^Icn§tt)ert  2)örrgcmüfe  öon 
Änorr,  |)eilbronn.  ©c^neibebol^nen,  100  g  40  ^f .,  in  aflen  bcfferen  kolonial* 
l^anblunaen. 

5lnfbctt)a]^rung:  f. 3)örrgemüf e. 

^Vorbereitung:  Sluf  80  g  Seltnen  2  /  faltet  SBaffer  10  g  ©ala  a«* 
geberft  bi§  jum  Äod^en  bringen,  abgießen,  in  2  /  !od£>cnbc§,  faubere^  SBafter 
fc^ütten,  1  bol^nengroßeg  ©tüat^en  Soba  baju,  bie  SBol^nen  in  etttja  V*  ©tunben 
gar  fo^en,  mit  faltem  SBaffer  abfc^rcdCen  unb  fofort  toeiter  jubereiten;  fie  ftnb 
Bann  bon  frifd^en  !aum  au  unterfd^eiben. 

f&ol^en,  lt>ei^e«    @infauf:   ©^ätl^crbft  unb  SSinter  500  g  20  $f. 
Stufbetoal^rung,  SBorbereitung:  f.  §ülfenfrü(^te. 

f&o^ncnmt^*  @in!auf:  ^norr,  ^eilbronn,  cmpfel^Ienötoert  in 
^a!eten  öon  250  g  25  !Pf.  S(ud^  §ol^enIol^e§  ^röferbenfabrifcn  liefern 
Öol^nenmel^I. 

Slufbetoal^rung:  2:rodfen. 

SBorbereitung:  40  g  SBol^ncnmel^l  mit  Va  ^ f alter  grüffigfeit  anquirlen, 
au  1  /  fod^enber  SBrül^e  fügen  ober  in  20  g  S3utter  ober  Ärebö*  ober  §ummer* 
buttcr  anfc^toi^en,  nad^  unb  nad^  mit  ber  ganaen  Sörül^c  ouffiltten. 

f&0uiUon^  Slufbetoal^rung:  $jn  engem,  irbenem  2:o|)fe,  niemalig  im 
Sod^topfe,  burd^g  |)aarfieb  gegoffen,  niät  entfetten,  fteife  grettfc^td)t  öerl^inbert 
ben  Suftautritt.  ©o  fann  fie  bei  Ädlte  3 — 4  Xage  ftel^en,  im  ©ommcr  ift 
fie  nad)  Entfernung  ber  gettfd^id^t,  aUerbingg  auf  Soften  il^rcr  dJüte,  tägli^ 
aufaulod^en. 

SJorbereitun^:  Sfiad^  bem  3tt)edCe  ber  Bouillon  x\ä)ttt  fid^  ba§  SBaffer« 
mag  unb  ob  bad  Sf^etfd^  borl^er  angefd^mort  u^erben  foH;  nie  barf  SBaffer  nad^« 
gegoffen  toerben. 

SBaffer*Xabelle  aur  S8ouillon*S8ereitung: 


SBaffer 
i 

SSouillon  fd^nell  au  be« 

reiten: 

600  g  mageret  9Hnbfieifc^  ge* 
toiegt.    1  ©tunbe  ....  —72 


3Baff€t 

SBouillon  öon  Rauben: 
2  2^auben,  500  g  9tmber!nod^en    1— 

Bouillon  bon^albfleifc^: 
500  g  ^albfleifd^ -^A 


(Sinlouf^  $lufbetDal^tuttg,  Sotbeveitung. 
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SBaf[cr«2)aBcne  jut  ©outUon*©creituitg. 


©raune  3u0: 
500g©raten!nod^en  unb  magere 
SlBfölIc  öon  ©d^infen,  ange- 
braten   —V* 

SBouiUon  5u  gebunbenen 
@u|):pen: 
SOO  g  fleingefcbiagene  ^odben 
unb  SlbfäHe 1- 

Äran!en«Äraft*SBoutnon: 

500  g  ©eflügel  unb  9ltnbflcifd^ 

ober  Äalbflcifd^,  gcmif d^teS, 

fleingefd^ntttcncg  glcif^  o^ne 

gctt 1— 

gleif&eftraft-Souillon: 
1  (Sgl.  (Bup|)engrün  in 

SBaffer  gcfod^t 
1  gefkr.  Si^eel.  gleifd^ejtralt 


iion: 

y,  /[  _ 

CO»    J 


y. 


««• 


foSt^n    IV. 


Bouillon  bon  magerem 
minbfleifd^ 

(für  ben  taalic^en  Xtfd^): 
500  g  9hnbj!eif(^  unb 

^odben  gemtfcibt 
Va  5:^eel.  §Ieifd^* 

eytroü 

Bouillon  5um  ©emüfe* 

■Qu    ^K     jiXb     ^^   ^^     * 

SOOg^bfftHe  t>.  f$Ietf4^no(^en, 
®d^ti>orten,  5erIIetnert.    .    . 

$ü]^ner»)6outnon: 
1  alte^  $u]^n,  500  g  ^od^en  . 

Seraftige  Bouillon  fftr 
befonberc  grällc: 
500  g  Slinbfleifcb 
500  ^  Äalbfleifd^ 
1  9leb]^u]^n  ober  ^uBe  (alt) 


Saffec 


1% 

2— 


}'- 


@rforberIi(^:  fauberciS  ®erftt,  faubcre  S^thaten,  feft  fd^Itcgcnber 
«ouiUontolJf  (glüger'g  SDam^ftoipf).  SoutHonfieb.  Abfälle,  Änod^en  in  fleine 
^iüdt  jerteilcn,  ouf  500  gl/  Sßoffcr  gießen,  1  ©tunbe  »öffcm  lajfen, 
hamit  auffegen  unb  longfam  jum  ^od^en  fommcn  laffcn,  bann  erjl  (falld 
SBert  auf  feine  ©d^marfl^aftigfeit  gelegt  toirb)  grleifc^,  @up|)enaemüfe  unb  ©alj 
l^tn^ufügen.  Sflic^t  ju  frül^  fd^äumen,  1  Söffel  falteS  SSaffer  aufeßen  unb  fd^neu 
mit  ber  ©d^aumfeHe  Den  gebilbeten  ©c^aum  entfernen. 

^ouUlon,  htaunt*  ^te  fauber  getpafd^enen;  abgebürfteten,  aer« 
üeinerten  ^od^en,  SlbföHe,  au(^  Söilb-  ober  SBratenfnod^en,  ©AinfenabfäHe 
u.  f.  »v  toerben  mit  titü  ober  ©utter  im  ©ouiUontopf  nad^  SBcIicben  ^ett 
ober  bunfel  angeraten  unb,  nadjbem  ba^  gett  abgegoffen  ift,  mit  SBaffer, 
%  /  auf  500  g  IDiaffe,  unb  reic^Iid^em  SEÖuracltoer!  unb  ©alj  langfam  3  bis 
4  ©tunben  ge!od^t.    SllS  Unterlage  für  braune  @u:ppen,  ©aucen  unb  3u5. 

IBouitton  entfettett«  dfebe  Bouillon  ift  ^m  ^ebraud^  ^u  entfetten. 
$eig  burc^gegoffen  mu|  fie  10  Schnuten  auf  l^etger  @te0e  ftel^en  unb  bai 

tett  mit  bem  £öffel  forgfältig  abgefd§ö|)ft  toerben,  für  Sranfe  tupft  man  mit 
b\d)papxex  aud^  bie  legten  f^ettaugen  c^.  ^ad  ftarre  %ttt  erlalteter  193ouiIIon 
ift  Ireuatoeife  5U  burd^fd^neiben,  leidet  mit  bem  <Sd^aumIöffeI  abjul^eben. 

IBf^uiKiitt  fävhcn  !ann  gefd^el^en  buri^  S^fct^  gebräunter  ^''^xtbeU 
fd^eiben,  roter  S^ie^clfd^ale,  geriebener  SJiobrrübe,  einwer  %xop^en  Rndtv 
couleur  beim  Socken.  %n^  letften,  ^ugleid^  oie  (Sd^madE^aftigfeit  l^ebeno,  ber 
guten  fjärbung  SJorft^ub:  feebigg  gfeifdftejtraft  unb  ^tpton,  äftaggtiS  ®up|)en* 
toürae,  Kräuter,  ©|)argelfd^alen  unb  SBaffer,  ^PilaabföIIc.  ©eriebene  rote 
Karotte  unb  abgetoafdiene  B^i^^^^c^^^^^^  \^  ^^^  btHigften  IBouiUon^gfürbe« 
mittel. 


12  @in!auf,  Stuföetoal^tung,  ©orBercüung. 

SSoitiffott  fl&ren*  2  gefci^Iagene  (Sttueig  unb  (Sierfdbalen  ober  2  (Sglöffel 
gctticgteg  ro^esS  ^alfi-  ober  ^ü^ncrflcifc^  unb  2  e^Iöffcl  faltcS  ©offer  ^u 
2^2  ^  öcr  fod^enben,  entfetteten  ©ouiflon  gefügt.  1  ©tunbc  augebecft  an 
l^ei^er  ©tefle  ftel^en  laffen,  burd^  ein  l^eig  auSgettjafd^eneiS  %VLd^  gießen. 

f&vat^ci!^i,  SBvatgottber*  Stniauf:  Geeignet  ettua  125  g  fc^toere 
gifdje.    500  g  70  $f.— 1,00  3». 

SBorbereitung:  ©d^upipen,  auSnel^nten,  »afd^cn  (f.  gtjd^),  §out  ein« 
rijen,  falgcn,  1  @tunbe  l^inftcUen,  bann  panieren  (f.  b.). 

I^rat^ettnfle«  @tn!auf:  grifd^e  (grüne)  geringe,  1  9[Jlbl.=  50  bi§ 
75  $f.,  muffen  gong  ^eKe  ^öpfc  ^aben,  rot  ober  bun!cl  gefärbte  finb  nic^t 
mel^r  frifd). 

2lufbe»al^rung:  (grfaltet  mit  falter  SRarinobe,  Don  @ffig,  3Baffer, 
Salg,  ©eioürg,  Stt^^^^^^^W^i^^^  gc^oc^t,  in  einen  ©teintopf  ge|)adi,  feft  ju* 
gebunben,  längere  3^^^  i^altbar.    S3org  gebraten,  mariniert,  cbcnfo. 

SSorbcreitnng:  ®ef(^up|)t,  aufgenommen,  getoafrfien,  einige  SD^^ale 
leidet  über  ben  dtüam  geriet,  1/2  ©tunbc  gefaUen  l^ingefteKt,  abgctrorfnet, 
gleichmäßig  in  mit  ettoaS  Pfeffer  nnh  feinem  ©al^  gemift^tem  SKel^l  ge»äl5t, 
nad^  Slngabe  gebraten. 

93  tatf  avtoff  eltt«  2lufbctt»a]^rung:3n  unbcbedfter  ©c^üff  et  über  SBaff  er* 
bampf  l^eig  gu  l^alten  unb  ju  fcroieren,  fonft  toerben  fie  toeid^. 

SSorlfercitung:  Kartoffeln  »erben  fauber  geioafc^en,  mit  ber  ©c^ale  in 
©alätraffer  gar  gefodfet,  l^eig  abgcjogcn,  toenn  etttjaS  abgefül^It,  in  bünnc 
©dfeeiben  gefa)nitten.  ^nanaSfartoffeln,  Sucferfartoffeln  bratet  man  abgezogen 
gang.    SJlel^Iige  Kartoffeln  eignen  fid^  toeniger. 

S3ratt]^evmometer«    @inf  auf :  Suöerläfftge  ipilfc  5ur  ^Beurteilung  ber 

ti|e  im  SBratofen.  SBegug^queHen:  3t.  SBertu(^,  33erlin,  SJiol^renftr.  59;  ©ebr. 
ammer;,  ^Berlin,  2JJo^renftr.  21;    SB.  ©beling,  ©remen.     ^rei^:  7,50  2». 

^a&  IBrattl)ermometer^  gig.  I:  ba§  JBratt^ermometer  in  ^2  ©röge. 
a^  geigt  erft  bon  100 "  an,  ha  bie  unteren  (55rabe  im  SBratofen  nid^t  in 
S3etrad^t  fommen.  95ei  SBefc^affung  eine^  neuen  ^erbe^g  em^fiel^It  eg  fic^, 
ba^  S^l^ermometer  gleid^  mitgubefteUen,  bamit  e§  —  toie  g.  33.  an  ben  gerben 
ber  neuen  SBirtfd^aft^fd^uIe  be§  ^eftaloggisgröbell^aufe^,  SBerIin*©rf)öneberg  — 
feitlid^  neben  ber  ^ratofentl&ür  angebrad^t  toirb;  ba§  tft  nur  mögtid^,  toenn 
ber  §erb  öon  öornl^erein  banaä)  eingerichtet  ift.  gig.  2  unb  3  geigen,  mie 
ba§  äl^ermometer  an  bereite  öorl^anbenen  gerben  —  unb  gtoar  bann  an  ber 
93ratofentl}ür  —  öon  jebem  Klempner  ober  ©cf|loffer  angebracht  »erben  fann. 
Um  l^ierbei  ben  3u9«ng  gu  ben  SBrat|)fannen  nid|t  gu  bccinträd^tigen,  ift  e§ 
möglid^ft  toeit  red^tS  unb  fo  angubringen,  ba^  ein  in  bit  TOttc  eingcfd^obene^ 
Kuä)enbled^  oberbalb  ber  di'ö^xt  ungel^inbert  ^la^  l^at.  3u  biejem  ^roede 
toirb  ein  fleineg  Soc^,  ber  ÖJröge  ber  'Stöfjxt  D  entfpred)enb,  in  bit  %^ixx  ge* 
bo^rt,  biefelbe  burd)gefül^rt  unb  ©dbraube  A  unb  B  außen  feft  gefd^raubt. 
^»ad^ftel^enber  $:]^ermometerf d^u^,  gtg.  III.,  in  Va  (SJröße  bargeftettt,  »irb 
über  bit  m^xt  D  bti  geöffneter  SBratofentl^ür  geftülpt  unb  mit  ©(^raube 
a  unb  h  an  ber  inneren  SBratofentl^ür  befeftigt. 


5ifl.  I.  Sifl.  n 


j1  ß,  a6  =  ©€iEfti9una«t(f)tauben.  —  CF=  SGor&er(eiU  mit  ®IaIo. — 
D  =  (EnbriJ^ie  btS  'ZfitxmomtUxS,  bie  in  ha§  innere  bei  StatofenS  ^inein> 
tagi.  —  £  =  Seitenauflage. 

Statmnrft.  einfauf:  9lut  ftifd)  aemacStau  laufen.  500  g  — 80  ff, 
3ni  Sommer  ffiorfii^t. 

aufBewa^tung:  §äll  fii^  ungebtalen  futjc  Seit  mit  ge((^miitjenem 
gett  übevgoffeit 

^otbeteitung:  9bma{d)en;  einmal  mit  (oi^nbem  SESaffei  übttbrüfft, 
pla^  ba  2)ann  beim  Ißialen  memgec  Iejrf)t.  ^n  gleid)maf|iee  Stade  teilen, 
«leit^tett  bo«  löroten. 

JBnitjanbex  f.  SSta^t^edit. 

SrauNfo^  f.  &rün1otil 

fBvottoti  (SflfltgetlobO-  ßinlouf:  'Siez  aroecoli  ober  ©pargettofil, 
tm  bera  SIumenluBl  a^ntii^er,  boA  Diel  feinerer  ffio^l  wirb  in  neuerer 
Seit  au^  in  S)eut|(^tanb  geäDaen,  ijl  gettiB^nli^  im  ©intet  in  ben  Sleli» 
futeffengefi^Aften    ju  t)a6en  unb  als  eineS  ber  feiuften  (^emüfe,  Don  bem  man 


14  Q^infauf,  Kufbemol^tung,  Sorbereittutg. 

mtd^  bte  ©trüitfc  toie  ^par^tl  unb  ju  Salat  bereiten  fcnn,  fel^r  beliebt 
rnib  bod^gefd^ä^t;    tnon  l^at  il^n  »etg,  öiolett,  fd^toatj,  fto^f  80  ^f.— 

1^00  aR» 

»otbereitung:  3)tc  Sölume  pni^tn,  lurac  Seit  in  frifc^e«,  bann  t» 
ftcbenbeS  SBaffer  legen. 

»tttttx^  (ginf  auf :  500  g  1,10-1,60  2».  (Sutet  ®ef(^ma<f  unb  ®e» 
tud^,  gleid^mögtge  garbe,  feine  Beimengungen,  burtb  ©d^meljen  ju  unter» 
fud^en;  gu  ]^o|er  SBaffergel^alt  ift  burd^  ©rli^en  unb  fpätere«  SJac^toiegen 
feftguftenen. 

2lufbe»abrung:  Sn  fül^lent  Äeßer  ober  im  (gigfdbranfe.  ßuftbid^t 
abgefd^Ioffen,  feft  in  $ergament|)apier  gcfd^Iageu  ober  ol^ne  Suftatotfd^enräume 
in  einen  (Steintopf  gcbrüdt,  bte  Dberflät^e  mit  angefeuchtetem  aOtuHtud^  be* 
hedt,  auf  baS  ©alj  geftreut  loirb.  2)er  Xopf  ift  mit  angef cud^tetem  Pergament* 
Wier  gut  ^u  öerbtnben.  gm  Sommer  ol^ne  ei§  frifd^  ju  l^alten,  »irb  bic 
^Butter  feft  tn  einen  Stcinto^f,  ber  mit  auggetoafc^cnem  SÄuH  bebunben  toirb, 
gcbrüdt.  3)ie  Stoffenben  muffen  ber  Sänge  nad^  am  2:o<3fc  l^erunterl^ängen; 
fie  fangen,  ftel^t  ber  %op^  in  einem  SRa^f  mit  faltem  SBaffer,  bk  gcuqtigfeit 
auf  unb  lül^Ien  fo  bie  »uttcr.  ge^t  im  ^anbel  bepnblid^e  ;poröfe  Xi^on^ 
gefäge,  beren  ^edfelranb  in  einem  Unterfa^  mit  f altem  SBaffer  ftel^enb,  hit 
geud^tigfeit  auffangt,  bienen  bemfelben  Qtotd.  din  neuer  umgefel^rtcr,  oben 
oerfto|)fter  S3Iumento;pf  ift  aud^  oertoenbbar. 

a)nüet  anti^itnt  gef d^iebt  fo,  bai  fie  aud^  nad^  bem  ^nbred^en 
a|):petitlid^  auiSfiel^t.  (i^  ift  nid^t  fein,  eine  übermägia  groge  99lenge  Ißutter 
für  »enige  ^erfonen  anjuridbten,  unb  ©utterüberfiug,  5er  unnüfe  ber  Sinwner* 
atmof))l^&re  ausgefegt  ift,  bleibt  nidjt  reinfd^medCenb.  3öJedfmä|ig  ift  ©utter 
in  Hemen  Portionen  anjurid^ten,  j.  SB.  aU  fleine  flad^e  platten  ooer  ^geln, 
im  Sommer  mit  ©igpdd^cn  belegt  ober  auf  @i§  ftel^cnb.  Sllle  ^olg* 
gerate  gum  5(nrid^ten  ber  S3utter  muffen  faubcr  unb  mit  faltem  SBaffer  an** 
gefeud^tet  fein. 

platten,  obenauf  öergiert,  erMIt  man,  inbem  man  bie  S5utter  in  bic 
feud^te  Heine  §oI§butterform  einbrüdCt  unb  fie  mit  einem  SKefferd^en  l^erouiS*' 
l^ebt. 

Äugeln  »erben  mit  2  geri:p:pten  Sutterped^crn  geformt.  Sllan  nimmt 
jttJtfdien  bie  angefeuchteten  feilen  ein  Stüdf  öon  ber  ÖJrö^e  einer  großen 
Äirfd^e  unb  rollt,  bie  Äellen  leife  l^in  unb  l^er  betoegenb,  ol^ne  feft  auf  ba& 
S3utterftüd  au  brödfen,  eine  mit  fleinen  ©arreauj  bebcdfte  f  ugcl.  i)ie  Äugeln 
lann  man  nun  ju  2:ürmct|en  aufbauen  ober  gu  einer  SBeintraube  legen  unb 
oben  einen  Stiel  mit  einem  frifd^en  S-p^cu*  ober  SBcinblatt  l^ineinfteden. 

a3utterf|)äne  ftic^tman  mit  einer  fleinen,  geri^^ten  ^ol^IfeHe  au«  bem 
ooQen  Butterfiüd  unb  hcait  fie  übereinanber. 

3n  SButterbüd^f en  mug  bie  SSutter  feft  eingebrfidtt  toerben.  Sie  fönnen 
oben  mit  SJeraierungen,  bit  mit  einem  in  l^eigem  SBaffer  erwärmten  Xl^ee* 
löffel  leidet  au§5ufüfren  finb,  öerfel^en  »erben. 

HBtttter  bereitest«  2^/2  /  ungefd^Iagene  Sdblagfol^ne  «  500  g  SButter. 
Um  bei  fleinem  S3ebarf  gu  buttern,  bebient  man  fid^  ber  hti  !Rabba|  &  (S^o., 
«erlin,  Seipjigerftr.  123  für  1,50  SR.  föuflic^en  gldfemen  SButtermajd^ine. 
3Ran  temperiert  oit  Saline,  gang  füge  Sa^ne  im  Sommer  auf  10  <>  C.,  im 
SBinter  auf  1372—14 » C,  angefäuerte  Saline  im  Sommer  auf  1278—15  «  C, 


im  SBinter  auf  16—18  ®  C,  butd^  ^neinfteSen  in  (Sii^toaffei;  obei;  f^niti  SSaffet. 
SKan  Bctocgt  btc  ©al^nc  20--30  SKinutcn,  bann  ift  bic  ©uttcr  fettig.  SRatt 
ate^t  bie  8uttermild^  ab,  mäfd^t  bie  Butter  mit  Harem,  laltem  SBaffet  auS, 
Bis  fi(^  feine  mild^igen  SBeftanbteile  mel^r  geigen,  unb  lä^t  fle  W^i  rul^en.  @|}äter 
»alft  man  fie  mit  bcm  äfJoUl^oIj  auf  einem  feud^ten  SBrett  au§,  Hubert  7  g  feinet 
@ol5  l^inein  unb  öetarbeitet  fie  glettf|mä§ig  bamit. 

fQnttct  hvänntn*  S)ie  S3utter  in  einem  %op^t  ober  einer  tpfanne  er» 
l^i^t,  n?irb,  fobalb  fie  ^u  ^ifdften  aufl^ört,  mit  einem  (lBl5ffeI  longfam  gerül^rt 
bis  fie  gute,  l^eSbraune  §arbe  l^at. 

Sutter  fifttett«  3^n  einem  Xop\t  in  mägig  l^eigem  Ofen  augebedft 
fd^mel^en,  langfom  lod^tn  bis  bie  auSgefci^iebene  l^uttermild^  auf  ber  £)ber« 
flöd^e  eine  S)edfc  unb  ha§  ©alj  auf  bem  S3oben  eine  ©d^id^t  bilbet,  bie  ©utter 
aber  Ilar  »ie  £)I  ausfielet,  ^aö^  5  ajlinuten  ol^ne  5U  lochen  ©d^aum  ab« 
nel^men,  öorfid^tig  öom  ^obenfag  abgießen. 

f&nittt  stt  ^ol^tte  vü^vtn*  ^enn  kiiel  @ala  unb  93uttermil(^  ent« 
l^altenb,  grünblid^  auStoafc^en,  auSbrütlen,  in  irbenem  S^iopfe  fo  lange  nad^ 
einer  Sflid^tung  rühren,  bis  bie  SButter  loeig  unb  fd&aumig  erf^eint  unb  fniftert. 
©el^r  !alte,  l^arte  ©utter  fann  auf  toarmer  ©teile  bcS  ^erbeS  öorl^er  ettoaS 
ertoeid^en. 

^eted*  @inf  auf :  Srud^tgelee,  ©aUertfitoff  unb  grudfttejtraft  in  30  ^. 
^a!eten  erl^ältlic^  öonS.  ^d^arb,  griebenau,  unb  in  ben  mciften  S)elifateffen» 
gefd^äften.  geber  grud^t*,  fotoie  SSalbmciftcr*,  SSaniHe*,  SD^iaraSdCjino*,  (£^ar* 
treufe«®efd^madC  ju  l^abcn. 

Slufbetoal^rung:  ^ie^ädfd^enfinbtrocfen  auf^ul^eben.  ^aS  fertige  (Selee 
ptt  fid^  in  ber  ^ölte  mel^rere  Xage. 

SJorbe reitung:  ©rforberlid^  Qviäex  mit  SBaffer  ober  SBein  gdfod^t; 
©ereitungSangabe  liegt  jjebem  ^ötid^en  bei. 

iS^^ampi^non^*  (ginfauf:  S^fdö,  Mt  gefd^Iojfen,  möglic^ft  l^ell, 
nid^t  3U  groß.  Shlnftlidb  gezogene:  ben  feinter  über  er^ältlidb:  öom  gelbe: 
3uni  bis  Oetober.    500  g  1,00—2,50  m,    125  g  »üd^fe  40  «Pf. 

^ufbetoal^rung:  grifd^e  toerben  öon  ber  Suft  abgefd^Ioffen,  fül^I  unb 
bunfel  t^ertt^al^rt,  auf  t)erfd^iebene  äBeife  für  ben  SSinter  eingemad^t  ober  ge« 
trodfnet;  gefod^te  !önnen  ftirge  S^^^  ^^  Äod^tooffcr  ftel^en. 

aSorbereitung:2  9lä^fe  mit  SBaffer,  in  baS  ettoaS  ©ffig  gcgoffen  mürbe, 
gelten  jur  ^anh.  ^ehtx  $ila  unten  abgefc^nitten,  im  erften  ©affer  mit  Heiner 
feürfte  gereinigt,  im  Atoeiten  abgef|)ült,  bann  toeiter  bereitet.  SBon  offenen, 
alteren  ^iljen  mit  f^arfem  SKeffer  SameKen  (©amenfäd^er)  unterl^alb  beS 
^uteS  entfernen. 

^TBicor^e  ((Snbibien).  ^Beliebter  äBinterfalat.  SSon  Stuguft  an  m  baben. 
ÄoDf  15-25  $f. 

Slufbetoal^rung:  Saffen  fid^  für  ben  SBinter  gut  einfd^Iagen,  ^ufammeni^ 
gebunben  bleid^en  fie  unb  l^alten  fld^  frifc^. 

SJorbereitung:  ^'öp^t  ^ußen,  ©trünle  abfd^neiben,  fd^Ied^te  SBIötter 
entfernen,  toafd^en. 

mttonai^    (ginfauf:  500  g  75  $f.  — 1,00  3R.  S)arf  nid^t  feud^t  fein. 

Slufbetoal^rung:  ^n  gefd^loffenem  Sel^dlter. 

SSorbereitung:  WHit  fd^arfem  SReffer  auf  einem  ©rett  gerüeinert. 


16  (Sinfouf,  ^ufbetoal^rung,  IBorbereitung. 

mttontn*  @inlauf:  @tfi(f  10-15  $f.  er^öltlid^  ba^  ganae  Sfal^. 
'flSaid^e  ftnb  faftreid^er,  l^arte  l^aben  beffere  94de. 

Stufbctoal^rung:  S^hd^t  im  @icrf(jfttän!ci^cn.  (£tn5cltt  in  Stihtupapitt 
flctoidcU,  fftl^I  gelagert,    ^litgefd^nitten:  f.  9leftöertocnbung. 

^Vorbereitung:  ^or  bem  ©ebraud^e  grünblid^  abreiben. 

^ittPttetteffett)  f.  5l|)felfineneffen5. 

CS^itronetilimottabeti)»cfe¥  f.  ^felfinenlimonabenjuder. 

^ittotttn^äuvc*  ^rtftallifiert  unb  flüfftg  in  ^otl^efen  unb  trogen« 
l^anblungen. 

^ttmneitffi^ale  mtb  :i2udtt  (f.  9l|)felftnenf(^ale  unb  "S^dtx)  f.  9left« 
Dertocnbung. 

@:od^eitiae.    ©infauf:  garbftoff  aum  9iotfärben  50  g  60  $f. 
Slufbetoal^rung:  3n  gefd^Ioffencm  S3el^ölter. 
SJorbereitung:    Sluflöfen,    (f.   auc^  ^od^öorfd^riften:   ^9lot*   jum 
'gärben). 

iS>OQnaf*  ©infouf :  ^x  ouö  guten  SBein*  ober  2)elifateffen]^anblungen 
5U  besiegen.    1  giaf^e  =  %  l  3,00-5,00  2». 

5(ufbetoa]prung:  Slngebrod^en  ftel^enb,  feft  üerforft  ober  umgeg offen  in 
•^laSfaraffen  mit  eingeriebenem  ®tö:pfel. 

6^ontid^imd«   Äleinfte,  in  fd^arfem  (gffig  eingemahnte  (^urfenart,  (Stütl 

€ouk>evtnre«  (5in!auf:  S^iid^t  entölter  33Iodf*^a!ao  in  hxdtxi  Xafcln 
erl^öltli^.    500  g  2,00  SÄ. 

Slufberoal^rung:  ®egen  Suftgutritt  gefd^üfet. 
SSorbereitung:  Dl^ne  5Wiö*ßi*  ^^^  gelinber  ^ije  fd^melsen. 

@:veme$«    SBorbereitung: 
S)ie  §au;ptgefe6e  jum  Gelingen  ber  (5r6me§  finb: 

1.  S)a§  rid^tige  Sßerpitniö  ber  glüffigfett,  in  ber  hit  Gelatine  oufgelöft 
toirb,  äur  ©al^ne. 

2.  3)ie  ©elatinelöfung  barf  ^d  ber  SJermifd^ung  mit  Saline  ober  Srfemc 
leine  l^öl^ere  Xem;peratur  alsJ  25  <*  C.  Ijaben. 

3.  S)ie  fel^r  ftcife  SBefd^affenl^eit  ber  gcfd^lagenen  ©al^ne;  ©c^Iagfal^ne 
!onn  man  gang  ober  teilioeife  burd^  ©ierfdjnee  erfe^en. 

4.  ©d^neHeS  aJHfd^una^berfal^ren,  bei  bem  ©d^Iaaial^ne  ober  (gierfc^nee 
innig  mit  ber  ©elatinclöfung  gemifd^t  tteroen,  ef|e  5Beibe§  ber 
gangen  SDiJaffe  äugefüüt  »irb.  SJian  öermeibet  bamit  ^obenfa§  bei 
ber  ©^cife. 

^vetiettett  (©arneele  ober  ®ranat).  ©infauf:  Oftfeegameele  (fälfd^* 
lidb  Krabbe)  toirb  nad^  bem  ^od^en  rot.  2)ie  S^orbfeecrcüette  ^toxiai)  bräun* 
lidQsgrou,  toirb  nur  abgefod)t  Oerfd^idt.  500  g  1,30  Wt.  Segtere  aud)  in 
mdffcn.    500  g  1,10  m. 

Slufbettjal^rung:  9ied)t  Mt,  mit  @ala  beftreut,  wenn  nod^  in  ber 
©djale;  auögel^ülfl  in  Gallert,  aJiarinabe  ober  2)'iat^onnaife;  bürfen  ntd^t  in 
geöffneter  SSIet^büd^fe  jtel^en. 


Vorbereitung:  Überbrül^n  mit  lod^bem  f&a^tt  erlet^tett  ba^ ^ud^ 
f dualen.    3^^!^  ^i^  @(i^ale  t)oni  ©c^toana  abreigen^  bann  ben  xop^  entfernen. 

euvt^i^nU}ev^  (Stnfauf:  (^^ftltliä  in  ^lafd^en  au  50  $f.,  eine 
«©etoürämif^ung,  in  Snglanb  unb  Dftinbicn  bcfonber«  Mit^bt  SBirb  in  ber 
feineren  ^d^e  öer»enbet. 

Slufbetoal^rung:  fjeft  öerfd^Ioffen. 

SSorbereitung:  @elbft  l^ergefießte  :pi!ante  ^Jhfd^ung:  15  g  ftorianber, 
8  g  S^Ö^Jer,  8  g  TOmmel^  8  g  toeiger  Pfeffer,  15  g  ©urcuma,  6  g  ftarba* 
mom,  2  g  fponifd^er  Pfeffer.    Sue  ©eipüräe  fein  |)ulöem,  mifd^en  unb  fieben. 

^aitüif  binbet  üiel  ntel^r^i^e  atö  Gaffer,  toirlt  toeit  ftftrier;  mit  il^nt 
fönnen  üiele  Seifen  einer  bebeutenberen  ^i^etuirhtng  auiSge)e(t  merben,  old 
l)urci^  braten  ober  badm.  Kartoffeln,  S\\(t^tt  (S^emüfe,  ^vüiä^tt,  aud^  $ubbing§ 
n.  f.  to.  laffen  fid^,  befonberi^  in  größeren  Stengen,  gut  int  ^ant|)f  fod^en.  gefk 
m  oerfd^licftenbe  Oberteile  (Siebe),  ^attxtt  3fürgeniJ  ©ed^er  &  Ulmann,  S3erlin, 
i(bef onber^  für  ^nftalten)  ftel^en  auf  »afferl^auenoen  9tod^i'öp\tn.  2)te  ^lal^rungiS* 
mittel  in  ben  ©ieben  bur^bringt  ber  ftrbntenbe  ^ant^f,  burd^  il^n  unb  in 
il^rem  eigenen  SBaffer^el^olt  werben  bie  ©peifen,  inbem  er  fidb  abfül^lt  unb 
nieberfd^Iägt,  gor,  met(len§  toeit  fd^neffer  ald  bei  aetoöl^nlid^em  Jtod^bcrfal^ren. 
fjür  ^au^^öltungen  ift  au  biefem  3^^^^  empfel^Ieni^wcrt  ber  Sllejanber« 
lod^to:pf. 

Sämyfen  hx]btt  einen  tibergang  bom  Kod^en  aunt  6(^moren.  @S  ge« 
•fd^iel^t  in  jefd^Ioffenem  %op^t  unb  öouaiebt  fid^  mm  ^eil  burd^  ©jtral^ierung 
t>ei§  natürltd^en  @afte§  ber  9ial^rung§mittet  h^^  2:cil  burd^  feine  SSerbunftung 
-unb  9Hldtoirfung  auf  biefelbcn.  (5§  ift  beSl^alb  fel^r  »id^tig  geringe  HRengen 
glüffigfeiten  beiaufügen,  um  bie  ©ntfaftung  a«  33.  he»  fJIeifd^eS  a«  ^c* 
jd^ränfcn.  S)ie  Saftbrater  (fogenannte  (Sc^neHbrater),  bit  im  ^onbcl  finb, 
-crmöglid^en  bef onberö  jut  langfame«  3)ättipfcn.  S)ad  ©egiegen  beS  betreff enben 
t^Ieif^ftüdEeS  ift  aber  mc^t  au  unterlaffen  unb  aud)  eine  beträc^tlid^e  3^it  a^^ 
•3)änt|)fen  eineS  fjleifd^ftüdfe^  au  red^nen,  ba  ba»  ^äm^fen  nid^t  hd  t^of^tt 
'S^emperatur  üorgenommen  toerben  barf  unb  langfam  fortfd^reiten  muft.  3^ 
bieten  ^auSl^dtungen  berüebt  man  bk  Sbpfe  aum  kämpfen  unb  6d^moren. 
'2)er  S)cdfel  »irb,  nad^bem  man  ba^  3rleifd^  nebfk  3ii*^<^*^"  l^incinaelcgt  unb 
mit  einer  Meinen  S3eigabe  bon  SBaffer  öerfelften  l^at,  burc^  einen  Streifen  $apier, 
ber  oben  unb  unten  geaä^nt  eingefc^nitten  unb  mit  Sffiel^Ibrei  (^djü  unb  SBaffer 
angerül^rt)  beftrid^en  tourbe,  über  ber  S)edfclfuge  feftgetlebt,  el^e  man  btn  2:o|)f 
bem  53ratofen  M  einer  |)i6e  bon  105— 125«' C.  übergiebt.  (3n  jübifd^en 
gamilien  bei  93ereitung  bt&  Sd^alet  üblid^.) 

^attttoüb*  @inf  auf :  Kleiner  aU  Sflotmilb,  ba»  grleifd^  ift  a^rter  al§ 
Don  ienem.    500  g  1,00-1,50  3R.    SBeitereS  f.  SSilb. 

^&vv(itmüU*  @in!auf:  ©mpfel^IenSioert  bie  ©emüfe  bon  Knorr, 
-Öeilbronn,  burc^fc^ntttlid^  500  g  60  «ßf.— 1,00  3».  Sulienne  in  3  TOfd^ungen 
20—30  $f.,  ^ahtt  bon  250  g  45—75  $f.  Sluf  1  $erfon  20  g.  ®ana 
trodfene  Söefd^affenl^eit.  ^uc^  ^ol^enlol^e^  tfraferöenfabri!  liefert  2)örrgemüfe. 

Slufbetoal^rung:    3«  S3euteln  ober  Sfiejen  an  trodfnem,  luftigem  Drte. 

Vorbereitung:  d^n  langfame^  $(ufquenen  ift  Vebingung;  hei  ben 
"äReiften  genügt  Sluffeljen  in  faltem  SBaffer  mit  ober  ol^ne  <Bah,  langfam  bi» 
ium  ©iebeputöt  bringen,  auf  ein  @ieb  fc^ütten,  mit  faltem  Gaffer  abfd^redCen, 
abtxop\tn,  toeiter  aubereiten. 

^ttil,  Äod&toorfd&riften.  2 
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(^orfiil  (HaBeljou).  @tn!attf:  ©dbellfifdfatttger,  ouiSgeaetd^neter  grtfd^ 
mit  großem,  fci^tDerem  So^fe  unb  btdem  ^artfoben  am  ^inn,  biiS  ju  15  kg 
fcBtoer.  Oftfeeborfd^,  Üf^profeeborfc^^  oetoöl^nltcb  S^obeljou  genannt;  im  $ln« 
f^nitt  ctl^ältlic^.  500  g  30—60  ?Pf.  SKittelftüdfe  am  tcucrftcn.  ^flcifcl)  muft 
ttjci^,  feft  unb  nid^t  rtcd^enb  fein,  klugen  flar,  SHcmen  {(^leimig  unb  rot. 
SSeitercg  f.  gifd^. 

Slufbetoal^tung:  Sluf  @i5. 

SSorbcreitung:  3)ic  innere  bunlleßaut  tolrb  entfernt  unb  ba^  fjifci^* 
fmrf  feft  mit  ©inbfaben  umioidelt.  grifc^jtletg  toerben  auS  §aut  unb  ©röten 
gefrfinitten,  inbem  man  ha^  ^t^tx  fdjrög  l^od^l^ölt. 

(I^veffievem  SBorbereitung:  2)cn  ®|)eifen,  5.  ö.  (Seflögcl,  f^otelett 
u.  f.  tt).,  eine  gute  gorm  ju  geben,  ©ei  ®eflügel  gefqiel^t  haS  huxdj  ^erauSs. 
brtiden  ber  SSruft,  SBefeftigung  bcr  beulen;  bei  größeren  2^ieren  mittels  ^015* 
fpeilen,  bei  Heineren  burd^  ©mbfabcn,  ber  mit  einer  ^reffiernabel  toon  einer 
©eite  5ur  cnbercn  gefül^rt  toirb,  bic  beulen  am  Körper  fcftbinbenb.  S3ci 
Kotelett  fd^neibet  man  aüt^  Jberjlüffige  ab,  um  e§  anbertoeitig  5.  83.  gu  ge*^ 
^adtcm  Kotelett  ju  benu^en. 

Sitrcftliaffierett  ober  burd^reiben  erforbert  borl^erigeiS  Stoßen  im  SWörfer, 
j.  85.  bei  Sleifd^,  fjifd^  5U  garce,  Älögrfien  u.  f.  Xo.,  bann  erft  burdj  ein  ge* 
brü^te§  §aar«  ober  ®ra!^tfieb  gerieben. 

^nrd^feil^ett  gefd^iel^t  mit  mand^en  glüffigfeiten  burt^  einen  (Selec* 
beutcl,  ©eleetu^,  SDmÜtud^  ober  ganj  fcineS  ©teb.  SlUe  biefe  ®egenftänbe 
ttjerben  furj  oor  bem  ©cbraud^e  mit  fodjenbem  Sßaffer  gebrüllt. 

^nvd^ftvti^en*  iBreiartige^erid^teftreid^t  man  l^äuftgburd^  ein  grdbere^ 
ober  feinere^  öorl^er  gcbrfil^teS  Sieb.    @benfo  6aucen,  ^npptn  u.  f.  to. 

(S))etoil^  (iRotwilb.)  ©infauf:  Md^ft  bem  eid^njilbe  größte  ^irfd^* 
art,  wirb  150—250  kg  fd^toer.  ^n  ganj  @uro:pa  ]^eimif(|.  S^ngcS  toeiblid)e§ 
2:ier  ^ei§t  SSilbfalb,  f^öter  @rf)maltier,  jungeS  mftnnlid|e§  ^irfd^falb,  bann 
Spießer,  ©abier,  fpfttcr  Sed^Senber  u.  f.  to.  nad^  ber  ©nben^al^l  ht^  ®e»^ 
meil^eS.  tilti\d)  ber  halber,  Spießer,  Sc^maltiere  gart,  nal^rl^aft,  im  Sf'^'" 
ling  unb   Sommer  fdEjmad^after  al§  im  SBinter.     500  g  1,00—1,25  Tt,. 

Slufbetoal^rung;  SBorbereitung:  f.  SBilb. 

@iev«  @tn!auf:  Sollen  im  ©etoid^t  fditoer  fein,  beim  Sd^ütteln  nic^t 
^ol^I  Hingen,  fauber  auSfej^en;  gut  gefütterte  |)ü]§ner  l^aben  fc^toere,  toohU 
fd^mecfenoe,  nobrl^afte  feier,  gut  gcl^altene  §aben  reinlid^e  SRefter,  alfo 
faubere  ©ter.  ^rei§  fd^toanft  je  nad^  ^aiixt^ifdt  unb  SBerbraud^  (5U  JJeft* 
geiten  meiftenS  teurer)  bon  60  $f.  — 1,80  2Ä.  für  15  Stüd  (1  SRanbel) 
frifd^e  (Sier.  ^m  tiTcväfiin^  ift  bie  ©efal^r  be§  @infaufe§  älterer  (gier  am 
geringften.  Slugufteier  toerben  il^rer  guten  Clualität  »egen  gum  ©inlegen  ht^ 
Dorgugt.  gn  einer  Söfung  t)on  30  g  Äodjfalg  auf  1/4  /  Sßaffer  finfen  frifd^e 
(gier  unter,  3  tägtge  fc^toimmen  in  ber  3Kitte,  8  tögige  oben. 

5lufbemal|rung:  gefd^iel^t  am  beften  auf  luftig  aber  froftfrei  ange*- 
bradf)tem  ©ierbrett  ober  «Sc^rönfd^en,  feinej§faU§  in  ber  Ml^e  öon  Zitronen, 
ober  anberen  mit  ®erud^  belfafteten  ©egenftänben;  @ier  finbporöS,  geben  ah 
unb  ncl^men  auf.  S^ögltd^  wenben,  um  ha^  S^xxti^tn  be^  @ittjeißfaben§  gu 
öerl^inbern,  fonft  ergießt  fid^  ba^  ®elbe  in  ba§  Söeiße.  Um  (gier  lungere  Seit 
gu  fonf eruieren,  fann  bienen:  ba§  iBeftreid^en  mit  einem  ©emifd^  öon  ®elatine, 
©ollobium,  fjett,  ober  jl/I;  @infd^idf)ten  in  ^olgafd^e  ober  Äleie  in  öoß*^ 
gupadfenbe,  Heine  Giften,  bie  öfter  umguwenben  finb. 
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tBorlbereitung  sunt  ftoti^etu  @tetö  toetben  (Stet  faubet  aetDafc^en« 
»cnn  Ttötig  gcbürftct,  cl^c  fic  üctwcnbct  »ctbcn.  3n  KcJ,  Sieb  oocr  einem 
gffimöffel  licgenb,  !ommen  fic  in  obfolut  faubere«,  leiii^IiAe«  SBoffer,  mögliAft 
nur  4  Qtfid  in  einen  Xo|)f,  bamit  bic  fii^c  fte  überall  glei(^ntßftig  trifft, 
unb  ba^  SBaffer  nid^t  gu  fel^r  obfft^It.  ®ana  fri^c  ®ier  fommcn  bcffer  in 
l^eigeiS  äßaffer  unb  toerben  unbebecft  bamit  ^um  ^oc^en  gebrad^t,  f^^  ipHai^ttt 
fonft  leidet,  t^ertig  gefod^t  einige  $lugenblidfe  in  faüt^  SBaffer  gelegt  er» 
möglid^t  leid^tereS  Slbtrennen  ber  ©d^ale. 

ISitt  burc^fdbneiben  ftd^  ol^ne  am  ^Keffer  ju  l^aften,  wenn  bit  ©dftneibe 
mit  16utter  beftridgen  n^irb.  • 

^itt  trennen,  mit  ^upptn^  (Saucen  u.  f.  to.  l^errübren:  fOtan  l^at  3  &eß 
fftge  ^ur  |)anb  unb  fd^Iägt  ba^  (Si  jtet^  über  einem  anberen  (^efäg  ald  über 
bem,  in  toeld^em  man  eS  vorbereiten  toxU,  auf.  Unflare  ober  fd^Ied^tc  (£ier 
öerberbcn  leidet  bie  gan^e  ©^jeifc.  3|t  bie  S3efd^affen]§eit  geprüft,  fo  entfernt 
man  haä  (Sin^etg,  ba^  Q^igelb  aud  einer  Sifc^ale  in  bk  anbere  fc^üttenb, 
mö^^renb  ba§  (Sitoeig  in  ba^  (^efög  ablauft,  unb  toieberl^olt  bied  fo  oft,  hii 
nur  ba§  ©gelb  in  einer  ©c^ale  äurüdbleibt.  3Kan  nimmt  ben  ^al^ntritt  (ein 
fefteS  ßäut^en)  mit  einem  S^^eelöffel  l^erauS,  unb  fd^lägt  ober  quirlt  nun 
5U  1  (hgelb  1  ©filöffel  falter,  ju  ber  @|)eife  pa\jtnbtx  gflüffigfeit.  2)ie  ^Buppt 
ober  ©auce  toirb  öom  JJeuer  genommen,  eine  Eelle  öoll  l^eißer  glüffigfett  5u 
ber  Simaffe  gerührt,  unb  biefe  unter  tüd^tigem  ©dalagen  burd^  ein  feineiS  Sieb 
ber  ©peife  zugefügt,  bit  no(ö  einige  ©efunben  bamit  ^ie^en  mug.  iJleift^«» 
ipureeiS  gum  S^erbtaen  Don  ©uppen  ober  ©aucen  rü^rt  man  mit  bem  burd^ 
einioe  (Sglö^el  glüffigfeit  Derbünnten  (Stgelb  an  unb  fd)Iüat  fte  bann  in 
bie  ©<3eife,  bit  nur  no^  big  75"  C.  ertoärmt  »erben,  alfo  nid^t  mel^r  focf)en 
barf,  fonft  gerinnt  ba^  ^ül^nerei  unb  aud^  ba&  ©itoeig  beS  grieifdbeg.  »er« 
bünnteS  fegelb  fann  l^öl^er  ernjürmt  toerben,  el^c  eg  gerinnt.  SBiu  man  mit 
di  Verfemte  ©up:t>en  unb  ©aucen  toarm  l|alten,  fo  nmg  man  fte  in  ein 
fBafferboä)  öon  75°  C.  fteUcn.  Ttan  todrmt  bicjelben  am  bejten  auf,  inbcm 
man  fte  ju  in  Butter  geröftetem  Wteffi,  langfam  ]^in5ufü0t  unb  l^eig  rül^rt^ 
baburd^  mirb  ba^  Gerinnen  Derl^inbert. 

CHetft^eifett  erforbem  atö  befonberiS  empftnblid^  bei  ber  gubereitung 
ein  möglid^ft  nur  für  fie  benu^ted  ^erdt. 

&icttti^t0axtn  in  grögter  SOlanntgfaltigleit  finb  aU  bor^üglid^  5u 
empfeblen  au^  ber  gabrif  öon  toorr,  ^eilbronn:  öorr&tig  in  aflcn  guten 
^olontaltoarengefd^öften,  je  nac^  Oualität  35—70  ^f.  für  500  g. 

2lufbetoa]^rung:  irodfen,  ftaubfrei  in  leinenen  ©euteln  ober  ©led^fftften. 

^ittfalsett,  ^ofeltt  f.  ^od^borfd^riften:  ©d^toeinefd^Iat^ten. 

®i«  robe«.  (ginlauf:  SRaturei«:(IKmer  25— 30  $f.  Äunftei^:  50  ke 
70  $f.  SSeioe  erfüllen  ben  gleid^en  Stoedf;  jebod^  ift  Jrunftei§  5um  ®enu| 
5U  toftl^Ien  (al§  Qvi]a^^  ©etrönfen,  aum  SBcrfc^Iudfen  für  ^ranfe  u.  f,  ».)/ 
»eil  aus  filtriertem  feaffcr  l^ergefteKt,  alfo  fauber  utib  unfd^äblid^. 

Slufbetoal^rung:  2lm  beften  in  praftifd^em  (giSfc^ranfe,  beffen  @ij5* 
bel^älter  mit  grobem  ©adßeinen  auiSgeleat  »irb.  @mpfe]^IenS»ert  ift  eS  baiS 
^tüä  ©toff  fo  groß  5U  fd^neiben,  ba^  bit  (Snben,  nad^bem  ba§  (£i^  Iftinein* 
gelegt  »urbe,  oben  barüber  ^ufammengefd^Iaaen  »erben  fönnen.  SWel^rere 
neue  ©d^euertüd^er  finb  in  gleid^er  3lrt  öcr»enobar.  ©o  »irb  ba§  @id  länger 
crl^alten  unb  ©oiran!  unb  wflugrol^r  bleiben  fauber.  ^aS  SBaffer  ift  3»eimal 


20  Q^tnfauf,  $(ufbetoa]^rung,  )Boc5ereitung. 

tdgUd^  aB^uIaffen.    3n  grlaneQ  aebünt,  in  einem  engen  IBel^ftlter  an  möglid^ft 
fallen,  bunften  Ort  gefteHt,  l^äU  \i6^  m&  k^erl^ftltni^mägig  lange. 

IBorbereitung:  d^idaerüetnerung  qefd^iel^t  mit  ftorfet  9{al)el  ober  einem 
9lagel;  in  ein  6(i6euertud^  gefd^Iagen  mit  bem  Jammer  aetflopft,  ober  fel^r 

Sletc^mftgig  burc^  ben  (S\S>f^tt.  fe:  aerftüdelt  in  toenigen  S)>Hnuten  7— 10  kg 
U  gan^  llein. 

ffi^*  @|)cifeeti8.  Vorbereitung:  (Srforbcrlici^,  »enn  leine  ©3* 
mafd^ine  borl^anben: 

($ine  glatte  Verfdblugform.  (Sin  Sel^ftlter  {Zop\,  iSimer)  fo  grog,  ha^ 
um  i>ie  btneingefe^te  ^orm  eine  l^anbbreit  unb  über  il^r  20—30  cm  Uaum 
bleibt.  @in  Buirlftiel  burd^  ben  £en!el  be^  gormbeaeB  geftecft^  um  ba^ 
^rcl^en  ju  erleid^tem.  @in  ^oljmeffer,  ftac^cr,  fpi^cr  Söffelaum  Slbjlec^en 
unb  Umrül^ren.  (5in  ©latt  toeif e§  $aptcr.  ^crfleincrte«  fe§  fttr  4—6  $er» 
fönen  3  kg,  für  6—12  4%  kg  innig  gemifd^t  mit  Viel^*  ober  ftod^falj,  1  kg 
auf  3  kg  ei«. 

3)iefe  9Rift!^ung  toirb  ettoa  6  cm  l^od^  in  ben  ©el^fttter  gefüllt,  bie  gorm 
barauf  gefteHt;  bit  S^^\^^^^^^^^  tt^erben  mit  SiSmifd^ung  genau  auSgefüOt. 
3)ie  fjorm  mu§  10  SWinutcn  gebrel^t,  j^erou^genommcn,  abgcmifc^t  unb  gc* 
öffnet  loerben;  ber  Schilt  wirb  mit  §ol5meffer  ober  Söffel  bon  ben 
©citen  abgeftod^en  unb  ha^  (Sonje  ju  gleid^mäBigem  örci  burd^gcarbeitct, 
bie  Srorm  gefdbloffen  aufS  neue  5  Sfenuten  in  bie  @i§mitd^unagcftcUt  unb  gc= 
brel^t,  nodjmate  geöffnet,  burd^gearbeitet,  bleibt  ba§  ©ig  noq  5  Minuten  rul^ig  in 
ber  fjorm  ftel^en,  biefe  »irb  oann  in  !altc5  SBaffcr  getaud^t  unb  ber  ^n^alt 
nad^  S3elieben  geftürat  ober  in  ®löfem  ober  ©d^ölcben  angerichtet,  ©rögere 
SRengen  bcbingen  längere  58ercttung§äctt.  halbgefrorene«  (5i§  toirb  au« 
®r ferne  mit  ©d^lagfal^ne  l^alb  unb  l^alb  bereitet,  ©efrorene  Vombe  loirb 
in  eine  grorm  gefüllt  nad^  Eingabe  in  @t«*  unb  ©aljmifd^uug  gefteflt  unb 
5—8  ©tunben  unberfil^rt  gelaffen,  bann  bit  gorm  abgefault  unb  gejtürjt. 
fruc^tei«.  aWarmelaben  ober  fjrud^tföfte  »erben  nad^  Stngabe  mit  feinem 
judcr,  ß^itronenfaft,  Söaffer,  ©iioei^  unb  nad)  ©clicben  oud^  mit  SBein, 
Irra!  u.  f.  to.  jufammengefe^t.  S^öjj^^  i^^  Gefrieren  beftimmte  SDlaffe 
fommt  erft,  »enn  ööHig  erfaltet,  in  bie  iwafd^ine.  Witt  Dermcnbeter  gudfcr  muß 
!alt  aufgelöft,  ftarl  genug  unb  nid^t  gefoc^t  fein,  ^uf  1  /  grlüfftgteit  burc^fd^nttt^ 
li^  472  g  SudCer.  gutl^at  öon  mtotii,  auf  V^  /  glüffig!eit,  1  ©imeiB  ol^c 
@^aum,  Icidbt  mit  ber  ©abel  jcrfd^lagen,  lägt  ba§  ^«  fc^neHer  unb  falbiger 
gefrieren,  niqt  fo  fd^ncH  jerflie^en  unb  erl^ö|t  ben  TOl^rtocrt.  Einige  Söffel 
SÄlagfa^ne,  btm  f^on  gefrorenen  @ife  jugemifd^t,  crl^öl^en  bie  ©d^macf* 
l^aftigfeit. 

m^l^ad&c*  ©in! auf:  $rei«  90  Sßl  unb  1,40  Tt.  «lejanberloer!, 
iRemfd^eib.    S3erlin  bei  21.  Bertudi,  SKol^renftra^e  59. 

^dmafc^inem  @in!auf:  mit  beigefügter  @ebraud^«antoeifung,  finb, 
tto  fie  l^ftufiger  gur  Slntoenbung  fommen,  bequem  unb  öortciU^aft,  meil  fie 
geringer  SWenaen  3flo^ei«  bebürfen,  etnfad^  gu  l^anbl^aben  finb  unb  5iU)erläffig 
au^gejeic^net  feine«  ©peifeei«  liefern.  ®mpfe]§len«mcrt:  2lle5anbermcr!*(£i«= 
mafc^incn  bti  %.  S3ertud^,  SBerlin,  SJiol^renftrage  59  erl^öltlic^,  finb  in 
©rögen  Oon  1—20  l  Snl^alt  in  berfd^icbenen  S^ftemen  au  l^aben.  3-  ®- 
folcbe  mit  einfad^er  S3etoegung,  SBeigbled^büd^fc,  ^n^alt  1  /  fd&on  au  8,00  Tl. 
3)iefelbc  3Jlafd^ine  mit  berainnter  tupferbüc^fe  9,50  9».  3u  2  /  ^nl^alt 
10,00  unb  12,00  3K.  u.  f.  m.  je  nad^  2Renge  be«  ^nl^alte«  teurer,    gemer 
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tft  |)ra!ttf(i^  unb  biök  bic  ^mcrtfantfc^c  STOafc^ine  Ice  Cream  Freezer 
(Double  Action).  (Itne  rul^tgfitebenbe  (StiSmafd^tne  iß  bie  ^utontattfc^ 
(Softem  SWctbtnger).  3^^  i^^  ^^ifb  bttiJ  ©§  nic^t  butd^  Stellen  bereuet 
fonbem  unaefäl^r  tote  unter  Q^t§:  @|>eifeeii$  auiSgefii^rt.  3^  l^albgefroreneit 
(Sa]^ncnf^)cifcn  ju  öertoenbcrt. 

^Üueifi*  ^ufbetoabrung:  1  frifdbed  (gitoei^  normaler  ®rö^e  miegt 
burd^fdjnittlid^  30g*=P/4  ^Blbffel.  ^toeil  unterlteot  bei  mormer  Xmptß 
rotur  fel^r  fciinen  ber  3^tfe^ung  unb  l^at  bie  (£tgenfc^aft,  alle  föa^iMtn  unb 
Unreinli^feit  ber  Suft  fofort  auf^unel^men.  (&&  barf  beiSl^oIB  nur  fur^e  g^it 
gegen  iBuft^utritt  OöSig  t^erfd^Iojfen^  an  laltem  Crt^  feft  bebecft  ober  juge« 
bunben  aufgel^oben  locrben. 

^itötifi  5U  @ci^nee  fd^Iagen.  4  @ttoeig  =  Vt2  @Anee.  9lad^bem  bad 
fefte  ^öutc^en  (^al^ntritt)  mit  einem  Sl^eelöffel  entfernt  tourbe,  toirb  bad 
(Sitt^eil  in  ^rögerem  ©efd^irr  mit  bem  8ci^aumf(i^läger  (Spirale),  ber  ficb 
t)or5ügIt(!^  eignet,  gefdblagen,  ober  mit  bem  Sd^neeoefen  k)on  xtd^tö  na4 
linfiS  gepeitfqt.  3ur  mii&f^nm  ber  Sleibung  fann  eine  augefügte  ^rife  ^ndtt 
ober  @aU  bienen.  *  25ie  im  ©c^nce  entl^altcne  Suft  bilbet  einen  ieil  ber 
\pSittxen  <Bpdit,  barum  mug  in  Jüfiler,  abfolut  reiner  Suft  gefi^Iagen  »erben 
unb  ^roax  aur  ©rreid^ung  {leifen  ©d^nee^  fo  lange,  biiS  berfelbe  im  ©efäg 
l^aften  hltiht,  »cnn  man  eS  umfel^rt. 

€^lc^tpilb  ((Sientier.)  (S  i  n  ( a  u  f :  Q^xb^tt  @irf d^art  Dftpreu|en.  Sel^r 
feiten.  (SIenrüdten  im  hinter,  mo  9tel^braten  fnapp  unb  weniger  gut  tft,  ein» 
gefü]|rt  unb  fel^r  gefd^ö^t.  SlJ^eifteniS  finb  fogenannte  (SIenrüaen  aber  S^enn* 
ticrnldfen.    ^reig  500  g  1,00—1,25  SW. 

^ufbetoabrung:  f.  Sßilb.  traten  Oon  altem  £ier  vm%  14  2^age  in 
ai^^arinabe  (3  /  leidster  (Sfftg  mit  3  @|IdffeI  SSad^oIberbeeren  gemifd^t)  uegen 
unb  oft  getoenbet  toerben. 

9$ or Bereitung:  2)er  faftige  9t&dm  etneiS  jungen  <£Ieni«  ober  SRenn« 
tiereS  ttnrb  aeüo^ft,  ^emaft^en,  fauber  gel^äutet  unb  red^t  bid^t,  tief  in  ba^ 
fjleifd^  gel^enb,  mit  gletd^m&Bifi^n  0j|iedffqetben  gef|)idt,  mtt  Q^etoür^  unb  @al§ 
beftreut. 

Chtbitiiett^  (Sin lauf  u.  f.  m.  f.  ^koxit  f.  ®alat.  3u  ©emfife 
braud^en  bie  Äöi|jfc  nid^t  gebleicht  ju  fein. 

iSnthtxnen  f.  ^uSbeinen. 

etttc*  (ginfauf :  öefte  geit  «uguft  U&  SInfang  ^Dcaembcr.  6  SRonat 
alte  Siere  oorau^ieben;  finb  p  traten  aber  nod^  biiS  ^um  ^Iter  bon  1  ^al^r 
gut  Oertoenbbar.  if^äl^rttiert  gleidb  ber  (&an^,  gel^ört  ju  hen  l^reiiStoerte^n 
gfleifd^arten.  IRouenentc  unb  Sl^leSbur^ente  baben  gute§  gleifd^;  weniger 
wcrtöon,  wenn  aud^  grof ,  ift  bie  fd^toebifd^c  ©ntc.    $rct«  2,00—4,00  3». 

Slufbewal^rung:  f.  ©eflügel. 

SSorbcreitung:  @ntcn  werben  burd^  einen  @tid^  inS  O^cnid  getötet, 
bojJ  ölut  fängt  man  auf.  SRad^bcm  fte  öorbcreitet  wie  ©cflügel  (f.  b.), 
werben  ^aB,  t^Iägel,  §ü^e  abgei^auen,  bie  @nte  wirb  aufgenommen,  ge« 
wafd^en  unb  in*  unb  auSwenbig  mit  ©alj  eingerieben. 

enimfttt  f.  ©anfefett. 

IhrBfett  (©d^oten)  frifd^e.  (ginfauf:  6d^nabeI(d^oten  unb  9Kar!erbJen 
finb  ^6er  alS  bie  Heine  SDiaierbfe  unb  üerbienen  befonberS  5um  ©inmad^cn 
ben  Sorjug.    ^ie  ^ülfen  muffen  gleid^mSßig  grün,  nid^t  fledRg  fein.    S^ni 
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(id  ^Viqn%  500  g  15—25  $f.  @t&Tfece  grüne  entl^ülfte  getrodnete  (l^6fen 
(pois  cass^es)  500  g  40  $f . 

^ufbetoaBrung:  ^u§ge))alt  auf  SiiS  gefteHi  Italien  ftc^  Srdfen  1  l&iS 
2  Xoae  ungefoqt. 

Sotbetettung:  ^te  unreifen  grünen  @d^oten  toerben  abge|)flü(ft,  bie 
grünen  (Sontenfdmer  auSgej^üIft,  bide  unb  bünne^  ba  fte  berfd^tebener  ©arbeit 
Bebütfen^  gefonbert,  jum  mvmad^n,  ju  Q^emüfe  unb  <Su^^e  bermenbet.  ^ad^ 
^Belieben  rönnen  bie  fauber  gemafd^enen  Sd^olen  mit  ^ffer  loeic^  oefod^t, 
burd^gefirid^en  ^u  Supp^  ober  Ü^emüfe  mit  bertoenbet  »erben.  3)ad  %roma 
toitb  baburd^  erl^öl^t. 

^rbf^n  getrodnete  f.  ^ülfenfrüd^te. 

C^bl^eerem  (Sinlauf:  ®ett)öl^nUd^e  (S^artenerbbeeren  500  g  40  f>i^ 
60  ?Pf.,  reif,  trodfen,  fanbfrei.    SBalberbbeeren  500  g  1,00  Tl. 

Äufbeioal^rung:  %n  füblem  luftigem  Drte,  nid^t  aufeinanber  legen. 
Snt  @i§fd^ron?  mit  paffcnber  ©(^üffel  überbedt,  fie  bcfommcn  fonft  leidet 
©eigefd^madC.  ©inige  ©orten  bdfommen  im  (SiSfd^ranfe  fd^led^te  garbe. 
Slbgebeerte  ober  SBdberbbeeren  l^alten  fic^  einge^udlert  24  bt§  36  Stunben. 

SJorbereitung:  UnobgefKelt,  fd^neff  leicht  abgefault  unb  bon  ber  lofe 
tn  hit  Iin!e  ^anb  genommenen  Beere  mit  ber  redeten  ber  @tiel  bid^t  unter 
bem  grud^tbobcn  abgebrel^t.  35BaIberbbeeren  toerben  in  einem  @ieb  gcfpült 
unb  gut  abgetro:pft. 

e^catiomaaU  einlauf:  Sommer  bis  §erbft.  to^jf  25—40  «ßf. 
SBeitereS  f.  ©I^icor^e  unb  ©alot. 

^üq.  @inf auf :  »iereffig  1  /  10  ^.,  SBeineffig  1  /  40  $f.,  Äräuter* 
effig  (f.  mt^tpi)  1/50  Sf.,  franäöftfd^er  fogcnanntcr  3RaiHecffig  1  glafd^e 
-  »A  /  —  2,00  m,  ©d^ttjod^er  (Iffig  aerfcftt  fid^  leicht,  e«  enttoidfcin  fid^ 
bk  gefunbl^eit^fdbäblidben  ©ffigäld^en;    jur  (S^jeifenbereitung  baber  ftarfer 

Sftg,  ber  nad^  ©eliebcn  öerbünnt  »erben  !ann,  borjugiel^cn.  4)er  teure, 
er  ausgiebige  fran5ö[ifd^e  (gffig  ift  em^fel^IenStoert  M  äuoerläffig  unb 
fd^madE^aft.  STnftatt  @fftg  mirb  befonberS  für  SKagen!ran!e  l^öuftg  (S^itronen« 
füure  benu^t. 

^ufbeioal^rung:  Äül^I,  feft  berforft. 


filtriert  berioenbet. 

^ffldfpeL  3[n  ben  ^t^tpim  ift  unter  SWengenangabe:  (SgWffel,  ftctS  ein 
mit  bem  SWeffer  abgeftrid^ener  (Sßlöffel  bon  3)urrf|fd^ntttSgrö|e  gu  berftel^en. 

grabemiubebu  ©inJauf:  1  $up|)e  10  g;  500  g  40  «Pf.  (f.  Eierteig* 
toaren). 

5lufbetoal^rung:  5^rodEen,  in  gcfd^Ioffenem  ©el^älter,  nid^t  in  5^üten. 

SJorbereitung:  ficid&t  jerbrüdfen,  fd^nell  abf;pülen,  in  fod^enbeS  SBaffer 
toerfen,  falt  abfd^reaen^  auf  ocm  ^urc^f^Iag  abtropfen  ober  ju  ^Bnppt  in  oie 
!od^enbe  SBrül^e  tl^un. 

^avce*  SSorberettung:  SJerbinbung  berfd^iebener  ©toffe  5U  gu- 
jammcnl^altenber  Älogmaffe,  mit  ber  fjifdb,  gleifd^,  ©eflügel,  ©cmüje,  SBurft, 
hafteten  gefußt  merben  fönnen.  ^emtintxn  mittels  fjleifd^l^aamafdiine, 
grünblid^eS  SSermifd^en  burd^  9iül|ren  unb  je  na6^  SSertocnbung  2)urc^ftreid^en 
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hvitä^  gtöbeted  ober  feinetej^  Sieb,  finb  Sebmgung.  f^ox  htm  gfarcteven  foii^t 
inan  5ur  Prüfung  einen  ißrobeHog. 

^afam  (ginfauf:  @e|)tembcr  Big  (Snbc  3Äai.  ?fa[anenl^enncn  Heiner^ 
Tiur  big  @nbe  Januar.  ^Ümtxt  l^aben  toentgcr  auggcbilbcte  Sporen,  fonfi 
^ic  a^crfmalc  jungen  (SJcftügefe  (f.  b.).    $teig  2,50—4,00  Tt, 

Stufbewal^rung:  SRug  in  bcn  Sfcbem  Wngcn  bi§  er  am  Steife  eine 
-ölige  griüfftgfett  auSf^toifet,  im  SBintcr  2—3  SBoc^en.  grifc^  gefc^offen  be* 
reitet,  ift  er  troden  unb  f^axt. 

SBorbereitung:  f.  (ScPget.  Ißorbereitet,  ungetoofc^cn  mit  fod^enbem 
Sfett  übergoffen,  l^öft  er  fid)  lange;  er  mug  bor  bem  ©ebraud^e  l^eife  abgefpült 
toerben. 

Sebemilb  f.  ®eflügel;  f.  SS^ilbgeflugeL 
SfelM^is^tt  f.  9ieb]^ul^n. 

Sfett  f.  Slugbadfett,  SButter,  Äofo^nugbutter,  2)'iargarine,  Öl,  SRinbcr-, 
$ammel«,  ©d^toeine*^  @ftnfe«,  ©ntenfett  unb  Sleftöcrwenbung. 

%iUt  ifk  992urbebraten  ober  Summet,  £enbe  jebed  Sd^lac^tbiel^eg  unb 
-äBilb^retg.  ^om  ^ruftfnod^en  gelbfte  (^eflügelbrüfte,  bon  ben  ©raten  ge« 
trenntet,  in  beliebige  (Btüdt  geteilte^  gtfd^fleifd^;  fd^mole  Streifen  äJhU^« 
^rot,  ^ptd,  ^Bnx%  Bleifd^,  SarbeHen  u.  f.  to.  icerben  aud^  griletg  genannt 

gilct  t>om  gWnb*  (Jinfauf  f.  aud^  Sleifd^:  UnauSgefdbött  500  g 
1,20  M.,  auggefd^ölt  500  g  1,60-1,80  9Jl.  ©enn  öertoenbbar  tft  eg  bor«» 
ieiH^aft  ba^  ganae  fjilet  5U  faufen,  erl^ältlid^  3Va  —6  kg  fd^toer. 

^lufbetoal^rung:  f.  fjleifd^. 

SJorbereitung:  gür  10— 12  ^erfonen  bleibt  bag  reine  fjilet  unterteilt. 
3für  4  ^erfonen  !ann  eö  jerlegt  »erben  in:  ©raten,  giletbeeffteafe  unb 
Öl^oteaubrianb.  1  fjilet  öon  6  k«  ergiebt  ettoa:  2V8  kg  reineS  fjilet,  V*  kg 
Stränge,  VU  kg  togel  unb  ?ßlatte  (^op^)  (f.  Sleftöerttjenbung:  gleit d^)/ 
IVs  kg  3fett  (f.  g^inberfett).  SDa«  feilet  loirb  auggelöft,  entfettet,  geflo|)ft, 
geMutet  (f.  ^f>^&attn),  bann  gef:pi^  (f.  @|)idEen),  getoogen,  in  bie  Pfanne 
fliegt. 

9iXtrievett  gefd^iel^t  burd^  in  ein  6ieb  ober  einen  Srid^ter  gelegteg, 
aebrül^teg,  befteg  gfiltrierpa})ier,  minbermertigeg  mirb  fd^neU  burdblbmert, 
$urd^  aebrül^te  SO'htfii*  ober  ^ard^entbeutel  ober  burd^  Seil^tüdber,  im  y^otfade 
•oud^  fe^e  ©eroictten  ober  Seinentüd^er,  hk  man  burdft  grilnbliqeg  ^uStoafd^en 
i>on  @tär!e«  unb  Seifengefd^madC  befreit  (f.  oud^  2)urqfei]^en)« 

Fines  herbes  gemifd^te,  gemiegte  feine  Kräuter  (f.  ^ftuter). 

Sfifd^«^  Einlauft  ©efte  3eit  unb  ?Preife  fiel^e  unter  ben  einaelnen 
Porten.  Sßäl^renb  ber  Said^jeit  »irb  ^xoax  mancher  gif(^  auf  btn  Ttaxit 
<gebrac^t,  gut  tft  bann  aber  feiner. 

gifd^,  lebenber,  öom  ^jd^l^önbler,  ber  fortgefe^t  ben  Spieren  frifd^eg 
fluteg  2Baf{er  sufül^rt,  ju  bejiel^en.  Um  bem  Sterben  im  gifd^neg  öor^u- 
beugen,  toirb  er  beffer  auf  bem  SRarft  getötet;  ein  Stüdd^en  mit  SBrannt* 
toein  getränfte  Semmel  tn  ha&  SRaul  geftedft,  erl^öü  il^n  aud^  beim  SSer- 
jc^idfen  längere  3eit  lebenb. 

fjifd^,  toter,  mufe  feft,  ol^ne  j^tid^tn  beginnenber  3w6ung,  frei  öon 
}ebem  fauligen  ober  üblen  (Scrud^  fem.  ®ie  ^aut  mufe  ftraff  über  bem  gifd^e 
liegen.    3)ie  Singen  foöen  flar,  nid^t  mild^ig  augfel^en  unb  nid^t  tief  liegen. 
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grif Al^nblex  toafc&en  um  ju  tftufci^en  bte  IHemen  öfter  ouiS,  Ikftretd^en  fte  mit 
^nuinfaTBe  ober  frifd^em  93Iut;  ha  gilt  ei^  auf  achten,  bte  ^men  muffen  frifd^ 
rot  unb  ttod^  fd^Icimig  fein. 

^ufbetoal^rung:  ^ufjul^eBenber  gfifci^  tt>irb  ouiSgenommen,  un^e* 
toafd^en  auf  (£i$  gelegt,  fßtxpadi  am  ht^tn  in  mit  Ä^öfc^  ober  $a(!)^a^ter 
auiSgelegte  ^eibenföroe,  $a^ierr&nber  abiodrtiS  gebogen^  barauf  jofteinerted- 
@tiS,  barüber  $ergametü|)a|)ter,  bann  bit  Sfifc^e,  abermals  ^ergament^a^ier^. 
@ig,  «Papier,  gifd^c,  «ßa^ier,  m  u.  f.  to.  big  ber  ftorb  gefüHt  i% 

SBorbereitung:  ^x\d^t  l^aben  mit  wenigen  Hui^noj^men  fein  $ä^eS- 
£eben  unb  finb  bal^er  ourd^  einige  Sc^I&ge  auf  ^op[  unb  (SIenid  leicht  gu 
töten,  a^an  legt  ein  alte^  2:u(b  über  ben  ^op^  unb  fc^Iägt  mit  einem  83eil 
breimal  barauf,  mäl^renb  ber  f^ifdi  auf  einem  ^ol5brett  lieat.  2)ie  fd^neüfte 
Slrt  ift,  il^nen,  na^bem  fie  bur(|  einen  ©d^lag  betäubt  ftnb,  buri^  einen 
@tid^  mit  einem  fci^arfen  ober  fpi^en  9^effer  bi($t  l^inter  bem  fto^f  ba^  (Sft* 
birn  bon  ber  SBirbelfäuIe  5U  trennen  ober  bie  Sel^le  auf^ufc^neiben  unb  einen 
Sdhnitt  in  ben  Bä^toan^  ju  mad^en.  Tlan  \d)\ippt  fte  ai,  inbem  man  [xt  am 
@d^toan$  auf  angefeud^tetem  $rett  mit  einem  ^ud^e  feftl^ött  unb  bon  ha  au$ 
mit  einem  fd^arfen  äReffer  fc^rftg  unb  langfom  nad^  aufmftrtS  fal^tenb,  bie 
^B^upptn  abidft  ober  langfam  ftreifentoeife  ahf^tbt,  rtä)t  rubig,  toeil  bie 
^a^vü(>pm  fonft  in  ber  ^d^e  uml^rfliegen.  SKan  nimmt  bit  gfifd^e  forgfftitig. 
aud,  mit  einem  fd^arfen  Wtt^\tx  emen  möglid^ft  üeinen  €infcbnitt  längS  btS- 
^aud^e<S  madpenb,  @nbe  nrib  Anfang  beS  XarmeS  tverben  ftetS  gclöft  unb 
aUe  fengeloeibe  mit  bem  S^^gefinger  l^erauiSgcfd^oben.  3)ie  innere  bunfle 
§aut  muß  oonjtSnbig  entfernt,  unb  ber  gifd^  mit  SBaffer  gut  gcföubert 
»erben.  @oII  ber  §ifd^  in  @tüdfen  Oerttenbet  mcrben,  fo  fäubert  man 
innen  nad^  bem  äctfd^nciben,  bamit  bk  ©tüdfe  runb  bleiben.  SBitt  man 
il^n  blau  fod^en,  fo  toirb  er,  »cnn  mit  ©d^leim  bebedt,  nid^t  gcfd^u^jpt:  »ie 
SoreUcn,  ©d^let  unb  @:piegellar|)fen;  man  bcbanbelt  fie  fel^r  forgfam,  o^ne 
ben  @d^Icim  äu  beriefen,  auf  einem  feud^ten  ©rette,  unb  fälad^tet  fie  mrj. 
oor  bem  ÄodBen.  TOl^äuten  f.  Slbl^ftutcn;  f.  ©ceaunge.  feei  unterteilt  ju- 
fod^enbem  %x]ä)  füllt  man  meiften§  Seber  unb  flogen,  nad^bem  fie  oon  ber 
©alle  gereinigt  unb  ettoaS  gefallen  finb,  mteber  in  ben  gifd^baud^,  fd&^^Ö^r 
faUg  er  gang  aufgefd^nittcn  lourbe,  bie  ^auä^lapptn  feft  l^erum,  umioidcelt  ben 
fjifdb  lei^t  mit  löinbfaben  unb  binbct  iijn  jur  SJorpd^t  oben  unb  unten  am 
gifd^l^eber  feft.  Stud^  ift  eine  gfüllunj  mit  einer  langen  SUiol^rrübe,  bie  $olt 
gtebt,  ju  eni^jfel^lcn.  gloffen  unb  ©d^toanj  toerben  mit  ber  ©d^erc  l^übfd^ 
5ugeftu]^t.  .&ai4Jtfad^e  ijt  oen  ^x\ä^  bor  S^^P^^i^^  5^  betoal^rcn,  il^n  feft* 
liegenb,  nidbt  l^in*  unb  l^erfd^toimmenb  ju  fot^cn.  @§  ift  toit^tig,  bem  gifd^ 
bie  toertöoucn  Sßal^runggftoffe  ju  erl^alten,  beöl^alb  toäffere  man  il^n  nid^t, 
fonbcm  toafd^e  il^n  nur  unb  übergebe  il^n  fo  fdinell  »ie  möglid^  bem  ^o^* 
öerfol^ren.  ©anjer  gifd^  ift  burd^  bie^aut  gefd^ü^t  unb  hkibi  oud^  faftig. 
unb  nal^rl^aft  mit  f altem  SBaffer  aufgefegt,  ba  er  nid^t  au§tr  äff  cm  lann, 
gifd^ftüae  f  ollen  vmbtbtdt  in  1^  et  gern  SSaffer  ober  ^^tt  bereitet  toeroen,  bamit 
bie  an  ben  ©d^nitüounbcn  bloggelegten,  löSltdben  ©itoeigteile  fo  frfjnell  toie 
möglidb  gerinnen,  ©aljen  ift  loid^tig.  2)ie  8cit  be§  ^od^berfal^renS  ift  fo 
furj,  oaj  bie  Sättigung  be§  ^od[)toaMcr$  mit  @al5  retd^lid^  borgenommen 
»erben  muß,  »enn  oa§  ©alj  bem  fjtfd^fleifdb  ju  gute  !ommcn  fou.  6al5* 
menge  rtd^tet  ftd^  nadft  ber  Sifc^Ö^^öSe.  Slbfd^reaen  burd^  93cfpri|en  mit 
faltem  SBaffer  nad^  bem  Äod^en  mad^t  ben  gi)^  blätterig,  »eil  fic^  oaburt^ 
bit  auögebel^nten  gleifd^bünbel  fdinefl  jufammenjiel^en  unb  bon  einatiber  reißen^ 
»0  fie  fein  35inbege»ebe  l^ält. 
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(Scftotcnct  tnug  öot  bcm  Äo^cn  in  bcr  tootmcn  Ätd^e  üöHig  auf» 
tauen,  ^äufig  bcfommt  matt  im  SBintcr  ro^cn  ^i\d)  auf  bcn  Zx]ä),  locnn 
biefe  ^otfid^t  nici^t  htaä^ttt  toitb.  ^ifd)  batf  Bei  ber  ^Bereitung  nic^t  mel^r 
gefroren  fein,  fonft  gerät  feine  bon  igm  bereitete  ©peife,  aud^  nad^  bem 
©^meljen  be^  gefrorenen  SBafferS  nid^t  lange  im  »armen  diama  aufbetoal^rt 
»erben,  bort  trttt  leidet  S^^\^^^^^  c^^-  aufgetaut  fommt  er  auf  &^  ober 
in  einen  mftgig  falten  9laum. 

(^efoc6ter,  t)on$aut  unb  ©raten  gelöft  im  gfifd^toaffer,  mit  ober  ol^ne 
(Sffig,  in  Slarinabe  für  Salate,  ^afteten^  9%agout  faltbar.  %x  rec^t  faltem 
Orte  aufl^eben. 

©eräud^crter  muß  glatt  unb  fettglängcnb  fein,  nid^t  troden  ober  be» 
fd^Iagen,  barum  fül^I  unb  luftig  aufl^eben. 

©efaljener  fott  ftetiS  mit  Safe  htbtdi  fein,  bann  bleibt  er  rofa  ober 
»eiglid^. 

©ef^icfter.  $o];bereitung:  ^ad^  SCngabe  vorbereiten,  unterl^alb  beS 
^opfeS  auSnel^men,  obne  il^  ganj  auf^ufc^neiben  ha^  @nbe  beS  ^armei^ 
löfen,  mit  einem  Cluirlftiel  alle  (lingetoeibe  l^eraugfd^ieben,  toafd^en,  an  htibm 
S^lüdenfeiten  leidste  ©infd^nitte  mad^en,  bcn  düidtn  fein  mit  Sptd  fjidfen 
(f.  @;pidCcn),  ben  fjifd^  innen  unb  außen  mit  @al§  einreiben,  ^n  ben  Sauc^ 
eine  SKol^rrübc,  gfarcc  u.  f.  ». 

^onfert^ierter  barf,  einmal  geöffnet,  nie  in  3Wetallbüd^fen  ^t^tn 
bleiben,  fonbem  mug  fofort  in  @^la^  ober  ^orjeHonbel^ftlter  getl^n  »erben. 

SKarinierter  ebenfo  mit  SKarinabe. 

^M^oütt,  k)or5ügMe^  mit  SRofd^inen  gearbeitete,  feine  t^ifd^Köge. 
95üd^fc  plr  4  «ßerfonen  1,20  m.  Subtoig  Snorr,  Öerlin,  ßei^jstgerftr.  115yil6. 

Srladeoletlt«  (Sinfauf:  f.  R^ol^nen.  SBcißgrünlid^e,  reife  SBol^nen,  bie 
cntl^ülft,  frifd^  gefodbt  unb  in  ©üd^fen  eingemad^t,  atö  feine«  ®emüfc  bienen. 
3n  grx^anfreid^  unb  »elgien  t>\tl  gebogen,  ©etrodfnet:  500  g  20  ^f.,  »erben 
(vorbereitet  »te  jpülfenfrüd^te. 

^leifd^*  ©infauf:  gum  fof ortigen  ®ebraucf)e:  altgefdftlad^tet,  mürbe, 
nid^t  riecfieno,  nic^t  befdblagen,  ol^ne  93lafen,  gute  garbe.  Qum  SSorrat  größere 
©tüdc,  beulen«  SWldCenftüae  üor5U5ie]^en,  bann  frifdigcfd^lad)tet. 

?lufbe»al^rung:  Slitfl^ängen  an  fül^lem,  luftigem,  oor  J^nfcften  unb 
©taub  gefd^ü^tem  Orte.  9iaq  ©ntfemung  lofer  unb  feud^ter  Änodben«  unb 
gleifd^teile  ift  ber  gletfd^l^afen  an  unbraud^barer  ©teße  einjufc^lagen  ober 
ba§  ©tüdf  auf  ^a:pteruntcrlage  ober  in  lofe,  fauberc  J^üd^er  gel^üllt  auf  @t§ 
ju  legen.  ^iiemalS  auf  ^oljbrettem  aufgeben,  pe  fangen  ben  gleifd^faft  ein. 
^leifd^ Jbält  fid^  längere  ober  fürjere  Qdt  burd^  Einlegen  in:  Söier,  ©utter* 
ntild^,  9Jcild^,  (Sffig,  fecin,  Safe  (f.  (ginfaläcn),  burd^  Übergießen  mit  foc^enbcm 
fitit,  Slnfo^en,  Anbraten,  JRäud^ern.  ©efrorencS,  in  »ärmere  S^emperatur 
gebrad^te«  iJlcifd^/  barf  nid^t  mel^r  aufbe»al^rt  »erben,  cg  ift  balb  ^n  oer« 
braud^en,  ge|^t  f(^nell  in  t^Üulni«  über.  Ebenfo  ge»iegteio  mib  bereits  ge« 
flo^jfte«  gleifd^.  Slufjul^ebenbe«  gleifd^  ift  nie  ju  »afd^en,  »enn  e§  nid^t 
nod^]^  abgetrodfnet  in  l^eißem  gett  erl^i^t  »erben  fann. 

^Vorbereitung:  5llle§  gleifd^  ift  mit  angcfeud^tetem  flad^em  Seil  auf 
fjleifd^blorf  ober  bidfem  SBr ette,  gleichmäßig  öon  einer  Seite  jur  anberen  5U 
flo:|)fen;  fleine  SiMt  auf  f>t\bm  Seiten  nid^t  5U  l^eftig.  fjleifd^  barf  ni^t 
im  SBaffer  liegen,   fonbern  »irb  fd^nell  mit  eigene  bagu  beftimmter  feürfte 
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in  foUent  ^ffet  abgeb&ifttt,  ab^e^pBiti  unb,  uenn  tS  gcidCimDit  ober  gebraten 
iDetben  ioll,  mit  bünnem,  leinenem  iudtt  (gteij^tuc^)  obgetroilnet.  Xie  Ober* 
P^ifiS^n  ^Sute  ftnb  gu  entfernen,  bie  finot^cn  abjuft^lascn  unb  neiler  ju 
Dntnenben  ([.  Snotficn)  unb  baS  t^leift^  futj  dot  ober  naä}  bet  tSereüung 
^  falgen.  ijletfi^  mit  ettouä  ^HanCgout"  (ann  in  einer  Sajung  Don  über* 
manganjourein  Sali  (10  g  auf  V,  /  ffiaffer,  non  biefer  Söfung  1  Sfelüffet 
ooK  ju  5  /  SBa0ei)  aägetDaft^en  uecben;  aUt  ^Sule  finb  nat^^  jorgfältig 
jU  entfernen. 

n,  tnbem  «!  bei  ^o^en  S^emfietatur  be4  gettej,  beien 

te  ^i^elcirtung   einen    guten    Srfolg  liefert.    auSgeU^t 

i>S  nad)   bem  fiineinlegfn  ((^neC  njieb«  tt^iöt  nwrben, 

leifc^ftfiile  unb  otfiunen  fii^  nii^t;  tod^en  in  Saljmaffet 

mügliAft  ben  So^funlt  nii^t  überfteiat,  e^ei  barunter 

it  bie  Simeigftoffe  ni^t  kornartig  uetben.    aRit  tallcm 

Icifö^  aufgefeßl,  menn  auf  bie  Siilc  bcr  Souißon  äSert 

oetegt  Wirb;   mit  feilem,  roenn  cä  auf  bie  @ÜU  beä  tJleijrfteS  an(ommlj 

ft^moren,  Gebeutet  eS  in  ^eifiem  ^ttt  brtlunen,  e^e  ^Lüjfi gleiten,  bie  bei    * 

Wenig  ^ifte  (jit^en)  etiDfi(i)enb  mirten,  äugefe^l  nierben. 

gleifd)  getlUinern.    Um  5'"]'^  ä«  ^'"*"'  ^'*"'  *>"*  SBie^gemeffer, 
pets  gebarig  gefd^Sift,  ober  bie  t^leifdibadmafi^ine  (f.  b.).   ^ai  SIet|d|  mirb 
Borger  in  [feine  Würfel  jeileilt  unb  forgffUtig  tjon  ben  Sc:^nen  befteil. 
9Ietf(^abfiUle  f.  »oniOon  braune,  ^uö. 
Sletfd^btft^e  f.  »miiQon. 

gleff^estroft.  ®in(auf:  3[ft  ein  ferlig  in  »flirten  ju  raufcnbcä 
^üpaiat,  baS  auS  ^leil^fftften  getoonnen,  aU  weijmiltel  m  bet  Chnü^irung, 

fit  aJerbefferung  Bietet  Speifen  unb  aettänte  eine  große  ^ilfe  ift.  ©el  bem 
uäptobieten  na^fte^enber  Mejepte  ift  butdjroeg  ber  Steif i^eittaft  ber  ffiom» 
f  agnie  2iebig  aB  ber  em^fe^lenämettefte  befunben,  et^ältlidi  in  £bpfen  Don 
100  K  an.  500  glocf:  7,00  Sil.,  1  X^eelöffel:  7  g.  Überall  }u  ^abca 
«Selbft  äu  beteltenber  gleifiiejtraft:  f.  Soc^ootfc^tiflen. 

Slufbema^rung'.  9Iai$  jebeSmaligem  @ebiau^e  mirb  bet  .Original« 
topf  nrieber  mit  (einem  Sotf  üetj^Ioffen-  ®er  Siebig'f^e  (Sff't'^^E'rafi  ift 
abfolut  faltbar  unb  tetbirbt  in  feinem  Slima. 

aSurbereitung:  Soll  nif^t  übetmägig,  nur  in  jnieilentfptei^enben 
SBengen,  in  anfgelöftem  guRnnbe  Dertoenbet  nierben.  Vorteilhaft  ifl  ben 
©pcifen  bie  gieift^estroftiajung  nii^t  nur  jujujeeen,  fonbem  (le  noi^  ein« 
mat  bamit  burc^ioi^en  ju  laffen. 

Sleiff^^tttfutof^ine.  Sinlouf:  aufterotbentlt»^  empfefilenämett  ift 
bie  aiejanbetmctt  gteifi^-  unb  (Semöfe^aAnafc&ine  wegen  t^rer  leii^ten  ^anb- 
^abung  unb  grofien  SSielfeitigfett,  (£rpitlid)  in  alten  beffeten  ^au^fialtungS' 
aefi^apen  in  7  oerfr^iebenen  ©rUeen,  6,00—23,00  m.  ©ebrau^äontoeifung 
Itegt  jebet  SRafc^ine  bei. 

^leiii^pepion.  @intauf :  'S)k\tS  ^tSpatat  bet  Kompagnie  £iebig  ^at 
einen  bebeutenben  Slä^rmett,  ift  juöetläffig,  leicht  löälic^,  nun  angenehmem 
©efi^marf,  Dielfeitiger  Sermenbbarleit;  roettBoIl  fürffironfen^Siäftigungäfpeifen. 
ßt^ältlicf)  in  m^m  Don  100—500  g.    500  g  10,00  3S- 

Sufbematiiung:  niie  t!rleifi^£ttatt 


($in!auf^  Stuf^etool^tung,  SBotbereitung.  27 

SSotBeTeiiuttg:  d^d  em|)ftel^It  fid^  ein  getotffei^  SDlaB  stun^toeffen  ^u 
tncrfcn.  Sleift^^cpton  f oH  im  aflgcmcincn  in  gflüfftgf citen  öon  cttoa  50  6td 
58«  a  geföft  unb  bann  ctfk  ben  ©Reifen  äugcfcgt  »erben.  2far  V4  /S^üffig* 
feit  !önnen  12  big  15  g  ^Ux\6ipepton  gcnonunen  »erben. 

SfoveKe«  @in!auf:  S3a(^forette,  ©teinforeOe^  Sad^dforeHe.  beliebter, 
lad^Sarttger  f^M  mit  unb  o^ne  rote  $un!te.  ^m  gefud^teften  in  ^röge  Don 
ettoa  300  g.  Säeftc  geit  gcbruar  m  3uli.  500  g  lebcnb  5,00  3».,  gcf c^Ia^tet 
B,00  3R,  Segtere  [teilen  Bei  fad^gemäger  Sierpadung,  jebe  ein^ln  in  $erga« 
ment:pa^ier  mit  (^[tüdd^en  bagbifi^en,  ben,  lebenb  Don  ben  ^önblem  be« 
^genen,  an  ®üit  loum  nad^. 

^ufbetoal^rung:  fiebenb  biiS  furj  k>or  bem  ^ebroud^e  in  !altem  Skffet 
laffen.  (^efd^Ia^tet  l^alten  fie  ft(^  nod^  SSorfd^rift  berfKidet  24  etunben  Döttig 
broud^bar,  muffen  aber  mit  gutem  Sffig  bene^t,  mit  $a|)ier  bebeift  V4  ®tunbe 
Dor  bem  ^od^en  in  S^d^f^  ftel^n,  fonft  feigen  fie  tmanfel^nlid^  a\x&, 

SSorbereitung:  ^an  fdölftgt  ein  feudbteiJ  2^ud^  um  bie  Itn!e  ^ar\b, 
legt  ha&  grifd^d^en  mit  bem  Wimn  gegen  oie  Singer,  fd^neibet  bid^t  am  Äopf 
an  ber  meieren  Stelle  ein,  bann  in  ben  ©d^toanjj  unb  brftdtt  ben  fld^  nad^  bem 
©d^toan^enbe  »enbenben  Äo:pf,  beffen  gä^ne  fid^  getoöl^nlid^  bineinbeiften, 
et»aj^  feft;  bann  mad^t  man  einen  etmad  längeren  @tnfd^nitt,  Id^  unter  bem 
(Bä^toan^  baS  (Snbe  ht^  ^arm^  unb  ^iel^t  mit  einem  fpt^en  9)>{effer  oben  bie 
©ingetoeibe  l^eraujS,  ol^ne  bk  gforefle  ganj  aufjufd^neiben.  ®ie  mu|  innen 
gang  faubcr  fein.  Sollte  ba^  natürlid^e  3)reffiercn  ber  gforeHe  nid^t  ge* 
fingen,  fo  nimmt  man  eine  9label  mit  fd^wargem  gfobcn,  pidBt  burc^  ben 
Äotof,  bann  burd^  ben  @d|»an^,  letzteren  an  ben  Äot)f  mit  bem  ^ben  fieran« 
jie^enb,  binbtt  bie  beibcn  gfaoenenben  jufammen  unb  bel^anbelt  fie  weiter 
na^  »orfd^rift. 

^Dtrttten«  Vorbereitung:  ^üx  in  formen  5U  badtnbt  ober  m 
fod^enbe  ^uc^en  ober  ^ßubbingg  »erben  bit  grormen  »ie  an^  ber  ^eoel 
mittels  fauberen  $infelS  ober  einer  f^ber  grünblid^  mit  gefd^mol^ener  Butter 
auSgeJlrid^en  unb  je  notb  STngabe  mit  gefiebter  Semmel  ober  ^uder  auS* 
geftrcut.  Söci  falten  ?ßubbing§  unb  grudftftammerig  genügt  öorl^crigeS  5luS- 
fpülen  mit  f altem  SBaffer;  für  Sabnenf^eifen,  (Sx^mt^  toixb  bie  gorm  mit 
jßl  augge^)infelt,  mit  S^^^^  bt^im,  umgefc^rt  fertig  jum  (^thtauäi  l^in* 
aejteHt.  S3eim  Stürzen  lodEert  man  i^ren  9lanb  ein  toenig,  bann  löfen  fie 
fid^  leidet,  ©eiccformen  finb  ntd^t  öorjubereiten,  fie  »erben  oor  bem  ©türjen 
einen  5lugcnblidf  in  l^cifteg  SBaffer  gel^alten  ober  umgeftül^t  mit  l^eigem 
%u^t  btbtät,  i 

fvifdglistg^    ©infauf:  Slüdfen  500  g  1,50-2,00  SJJ. 

Vorbereitung:  Klopfen  unb  mit  fdgarfem  SDlejTer  Puten  ober  unge« 
l^äutet/  »eiter  »ie  ätel^braten.  (Sin  fleiner,  ganzer  grifcbling  big  su  7Vs  kg 
»ie  |>afe  Vorbereitet. 

^töci^te.  (Sinf  auf :  in  Biofem  unb  3)ofen  gut  unb  :|)reiS»ert,  Sonferöen* 
gfabrif  ^elöetia,  S5erlin,  ^agelSbergerftr.  49.  Uuä)  rl^einifc^e  uno  lali* 
fomifd^e  grüd^te  finb  beliebt.  3Jielongc  *  9JJarmeIabe  ber  ^onferoenfabrif 
§elt)etia,  in  S3Ied^eimern  öon  5,  121/2  unb  25  kg,  %c.  I  1,80  Wt.,  9^.  U 
1,50  a».  für  1  kg. 

gfrftd^te  eittmad^en  f.  ^onferDen. 

9ntd^t0elee^    ©löfer  üon  500  g  ^nl^att  60  «Pf.    gabrif  ^eloetia. 
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Knt^tmatf  au  dHd  unb  ^xkmt»  1  ^lafd^e  1,70  Vi.,  V2  af^afd^e  ^^  $f- 
Sfobtil  ^e&etta. 

SPmAtfftfte*  (Sinfauf:  D|ll^etm  o.  9l^etn:  gftl.  Se^frieb,  unb  gfabrif 
^elt)etia. 

Rattert«  SSorberettung:  @^aIIettftoff  erfd^lte|t  {t(^  nur  in  reidblid^er 
^fftafett  unb  bei  l^inreid^enb  lange  etnmirfenbet  ^t^e.  f8enn  5.  193.  tm^ 
iaVbUnad^tn  eine  1Boui0on  fd^on  in  2  @tunben  gewonnen  tt>erben  lann,  fo 
nntb  man  erft  beim  5»eiten  9[ufgu^  nad^  3—4  ftünbigem,  longfamem  ftoc^en 
in  Derfci^Ioffenem  ^efftge  ben  k^oüen  Seimgel^alt  ber  ^oc^en  auiSgejogen  l^aben. 
^ie  ankette  SBouiUon  ift  nad^  bem  (Srfalten  fefter,  atö  bte  erfte,  lene  ift  nadb 
belieben  ^um  IBerbiden  anbetet  ^Ififftgfeiten  Äu  oertoenben.  ®a0erte  Idfen  ftd^ 
burd^  ftoc^l^i^e  im  föaffet;  in  bet  ftftUe  et^arten  fte  unb  bilben  ein  0elee. 
3ur  (BaHertgettinnung  bienen:  o)  alle  ©(bmatten  unb  ^ü^t  bed  @(^ttieineiS; 
b)  ^ül^nerv  (Snten«  unb  (^ftnfemod^en;  grüge,  9Ragen|äute  unb  gereinigte 
^ärme;  c)  gef&uberte  fjfifd^lnod^en  unb  träten;  d)  IBtatentno^en  unb  Sd^infen; 
e)  ^ifc^«,  $t<dH'  unb  ©eflügelbouillon.  S)ie  (Stoffe  {tnb  mit  SBaffet  fel^r  faubet 
Dorjuibeteiten;  ^d^npptn  unb  äugerfie  gfug^ftute  5U  entfetnen,  @(^toarten 
mit  8al5  abgureiben.  Me  ^ftute  unb  ^noc^en,  ftif^  ober  gebraten,  finb  p 
aerüeinern,  nid^t  ju  m&f[em,  fonbem  fc^neK  ju  toafc^en.  ^te  SRenge  ber 
^lüffigleit  rid^tet  fid^  na(b  bemB^i'^r  ^^  ber  (SlaQert  erföHen  foQ,  unb  nac^ 
ber  äefdbaffenlgeit  bt&  Wfatti^.  £s  ift  beffer  ben  d^oHert  einen  Xag  t)or  bem 
^ebraud^e  5U  lochen,  um  feine  IBefc^affenl^eit  |)rüfen  ^u  fbnnen.  ^iebiel  fünft« 
lid^er  (^aUertftoff  bem  ndtürtic^en  jugefe^t  werben  mu|,  um  eine  ^enügenbe 
geftigfcit  ju  erreid^en,  ift  (grfal^runggfad^c.  ©oll  er  5.  ©.  ju  jjif^*  ober 
§leif^einlagen  benü^t  n^erben,  fo  mirb  er  toie  ^Bouillon,  alfo  gleicb  mit  ®e^ 
würgen  unb  (Suppengrün,  bereitet.  Sor  bem  ftlören  bc^  natürlid^en  Skaliert 
rtm^  in  faltem  3#öJ^^  grünblid^  entfettet  werben.  3^  unburd^fid^tigen 
@|)eifen  wirb  ber  dauert  ungeflärt,  nur  burd^  ein  feinejS  @ieb  in  einen  mip^ 
jegoffen,  in  bem  er  lauworm  mit  ben  übrigen  Sntl^aten  ju  mifdften  ift  ©onft 
tft  jeoc  trübe  Söfung  ju  flären;  ber  ©aUert  tcriiert  burd^  ba&  klären  Vs  f^ii^^^ 
S3inbdfraft;  man  l^at  alfo  in  biefcm  gaffe  Va  mcl^r  ©elatine  (f.  b.)  ju 
nel^mcn,  aU  toenn  er  ungcflärt  bleiben  foff.  35a3  Floren  be§  fog.  ®tanbe§  5U 
SBeingelceS  ift  nur  mit  gelöfter  ©elotine,  SBaffer  unb  ©itroncnfaft  Oorjunel^men, 
wäl^renb  ber  gelftuterte,  flare  Swdfer  unb  ber  Hare  SBein  nid^t  geflärt  werben 
bürfen,  le^terer  hü^t  burd^  Äförcn  Slroma  ein. 

® aller t^SISrcn.  9Äan  fd^lögt  auf  ^-Va  / ©affertflüfpgfcit  1  ©iweiß 
5U  leidtjtem  @d^aum,  wäfc^t  öorl^er  bag  fei  unb  brüdt  aud)  bie  ©ierfd^ale 
bagu,  giegt  1  (S^Iöffel  falteS  SBaffer  l^ingu  unb  ^ithi  t&  unter  bie  l^eige 
t^lü[fig!eit,  hit  mit  bem  @d^aum  l^od^gegogen  wirb.  9cad^bem  bie  f^lüffigfeit 
einmal  aufgefod^t  |^at,  wirb  fie  gu^etiecn  unb  folange  auf  eine  l^eige  Steffe 
geftefft,  bis  ba^  (^Weig  geronnen  tft  uttb  äffe  trübenben  ©ubftangen  in  fid^ 
oufgenommen  l^at,  fo  ba^  man  unter  ber  bidfen,  grauen  (^iweigmaffe  eine 
fr^iiaffflare  glüffigfcit  wal^rnimmt.  (£in  febr  fauberer  ©elecbeutel  (f.  b.) 
wirb  aebrül^t,  über  ein  Sieb  gelegt  unb  bie  Maffe  nun  bel^utfam  mit  einer 
^elle  mneingefd^ö|)ft.  Slül^ren,  bewegen,  ^uSbrüden  ift  5U  k)ermeiben.  'S)a^ 
3)urd^jtltrieren  l^at  an  warmer  ©teffc  ftattjupnben. 

&an^.  @  i  n  I  a  u  f :  SBefte  9flaff en :  ©mbener,  SDJccflenburger,  ?ßommerf d^e, 
^^ouloufer.  QJönferid^  ift  größer j  ba§  gfleifd^  b?r  ®anS,  bit  eine  bide  ^aut* 
falte,  ben  fog.  Segebaud^  l^at,  tft  ooräuaiej^cn.  ©d^nabel  unb  güfee- alter 
(Sünfe  finb  rotgelb.    S^ngc  Xicrc  l^aben  weid^e  (Surgel,  blaggelbcn  (sd^nabel 
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amb  ^üge  mit  ShroHen,  ^gl^aut  leitet  jetfeigbat;  l^ei  il^nen  bringt  bei  leidstem 
^rud  Der  ^no|)f  einer  @te(tnabel  in  Die  So^fl^out  ein.    ^ie  @and  ntug  gut 

temäftet,  nid^t  aufgeblafen  fein  unb  mei^e^,  nid^  bläulic^ed  Sfleifd^  l^oben. 
Ilel^ltoaffer  tpirb  l^äufi^  angemenbet,  um  beffete  fjoxbe  l^etbor^utäufd^en.  ^ei 
einem  fd^toeren  Sier  toirb^  mad  über  5  kg  ift^  cäd  gfett  gerechnet.  —  ^am* 
burger  junge^  frül^e  (^&n\t,  ^au^taeit:  gebruar,  Tt&tk,  !o|ien  ba^  8tfia  biiS 
5U  15,00  %k.  Seit  ber  fetten  (Sänfe:  Oftober  bid  Januar,  ^eid  500  g 
€0—80  $f. 

^ufbeioal^rung:  $ann  löngere  Qtit  luftig  unb  bei  ^ftlte  l^&ngen,  fo« 
tool^I  in  ben  ^bem,  mie  gerupft  (»eiteret  f.  <S(efiägeI) ;  aud^  angebraten  ober 
€i&  ^änfen^ei^fauer  (f.  ^ov  unb  gtt'ifc^^cnd^te). 

SSorbereitung:  SBirb  burd^  einen  @ttd^  in  ha§  (Scnid  getötet,  muft 
ausbluten,  ba^  33tut  tt)trb  aufgefangen,  meiter  öcttocnbet  (f.  Sieflöerttjenbuna: 
^önfefiein).  ffiad^bcm  bie  unter  ©eflüget  gegebenen  ©orfojriften  erfüllt  fino, 
toirb  bie  ®an§,  toenn  ^opl  $aI3,  fjlügcl,  Pfoten  abgcl^aucn  finb,  aufgenommen, 
iaS  S)armfett  forgföltig  öon  bcm  anbercn  gctte  getrennt  unb  jebeiS  für  ftd^ 
cinge»äffert.  ®c»afd^en  unb  au«getrodfnct  mirb  fie  mit  10  g  ©alg  au^ge» 
Tieben  unb  nod^  belieben  gefüllt.  S^n^t  ®ang  totrb  ebenfo  oorbereitet,  ge- 
formt, aber  nit^t  gefüllt. 

©Aitfcs  unb  ^ntmfett  au^laffem  Vorbereitung:  3Jlan  trennt 
l)aS  f^lumfett  forgfältig  oon  bem  grett,  melc^eS  bie  ^ärme  umfd^Iiegt,  mäffert 

f'  1)6$  für  fid^  24  ©tunben  unter  öfterem  SBaffertoed^fel  unb  Iä|t  aud^  jebed 
r  fid^  toie  (Sd^weinefd^malj  au§.  Um  QJönfe*  ober  ©ntenfctt  fcfter  ju  matten, 
gt  man  auf  500  g  125  g  Gd^weincf^malj  ^i^äit- 

.  ®ftttfe0viebett  finb  bie  in  Würfel  gefd^ntttenen,  fetten  ^änfel^ftute, 
t)ie  man  ettoa  beim  gerlegcn  einer  (SJan^  abjiel^t.  3Rcai  fefet  fic  mit  V4  ^ 
"SBaffcr  auf  500  g  jugäcdt  auf,  laßt  fie  weic^  foc^cn  unb  bffnct  bann  erft  ben 
%opl  um  fte  fjfarbe  unb  ipärte  annei^men  ^u  laffen. 

®ftttfeIeBer«    ©in! auf:  gctte  500  g  4,00  9».,  gctoö^nlid^c  1,60  9R. 

^ufbetoal^rung:  SKel^rerc  <5tunbcn  in  SKild^  gelegt,  abgetrodfnet,  burd) 
l^cigeg  3fctt  gebogen  ober  bamit  übergoffen. 

SJorbereitung:  SBirb  üon  ^aut  unb  ©alle  befreit,  je  nat^  Angabe  2 
U^  12  ©tunbcn  in  2ÄiId|  gelegt,  abgetrodfnet  toeiter  öertocnbet. 

®amierett*  SBorbereitung:  SScr5icren  fertiger  ©erid^tc  mit  anberen 
jpaffenben  gutl^aten  (f.  ^2lnric^ten). 

V^tbäd  f.  ^adtn. 

®cflftgel»  Sßorbercitung:  (Srforbcrlid^ :  1  mit  "^apin  aufgelegtem 
:Äörbc^en,  1  »rett,  1  fd^arfeö  SJleffer,  2  ©dualen,  1  ©pirituSlantpe,  ©treid)« 
Jböläer,  1  2^ud|,  ÖJeflügclf^cile  ober  S)reffiernabcl,  feiner  SBinbtoben.  3" 
OTOtgcflügel :  ©ped,  Sala  unb  S3utter-    3^  S^o^gepgcl :  ©u^^jengrün  u.  ©alg. 

3uerp  äiel^t  man  bie  langen  ©d^toang*  unb  grlügclfebern  au$,  bann  bie 
■gebcm  am  ^opf  öon  unten  nad^  oben,  fie  bic^t  am  gleifd^  anfaffenb,  legt 
l)ann  bad  ®ejiügel  auf  ba^  SBrett,  brüdt  mit  bem  Daumen  unb  3^iae)Mlger 
btt  linlen  ^anb  bie  0aut  unter  bem  ^alfe  jufammen,  mad^t,  ätoifc^en  ben 
glüaeln  anfangenb,  einen  leidsten  ©d^mtt  bi$  $ax  äßitte  beS  $alfeS  unb  löft 
t)orfid^tig  ben  %ro^f  unb  bie  (Gurgel  mit  bem  Sti^t^n^tx  ber  redeten  ^anb 
JerauS^  bie  ©ur^el  bid^t  unter  bem  ©d^nabel  abfc^netbenb,  bringt  Oon  oben 
ien  S^fl^f^wger  m  bie  83ruftöffnung  uno  löft  bie  (£inge»eibe  ring^l^erum  an 
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lOruft  unb  Widm,  fdbttetbet  ben  KfterriitQ  toeg  unb  mad^t  Don  ba  eimn 
©c^nttt  in  bic  ©auMaut  nocä^  oben,  fAtcbt  mit  8^i0c*  unb  aRittcIJRngcr 
Auerft  boi^  gfett  bann,  ben  Wtaqtn  faffenb,  bte  (Singetoeibe  ^tt(m&  auf  bad  93tett. 
(l^n  d^infd^nttt  an  ber  @eite  ber  fteulen  ntacbt  baiS  ®eflüael  anfel^nlid^er.  SRon 
fengt  geru|>fte^®eflügel,  t»  an  ben  fiugetfienfetben  l^alteno,  bon  rec^tö  nad^  Itn!i( 
über  ber  ®|)irituiSf!amme  l^in  unb  ber,  bid  aUe  Iletnen  gfeberd^  obgefengt 
finb,  be|)U(t  ei$  mit  einem  feinen  aJi^effer,  loftfc^t  ed  fci^nell  ab,  trodmet  eiS^ 
jd^Iägt  ben  ^al^S  ab,  toenn  man  nic^t  borÄiel^t,  ben  to|)f  burd^  einen 
gflügel  p  dielten  unb  il^n  feft^ufpeilen  ober  feft^ubinben,  nad^bem  bie  9[ugen 
audgeftod^en  unb  ber  untere  @d^nabel  gereinigt  tourben.  i)ie  SBeine  fd^netbet 
man  am  ^nie^elenl  ah,  fdbiftgt  mandgmal  mtd^  nur  bie  gfüge  ob  unb  Iftgt 
bte  ganzen  ^etne  fteben.  ^nnen  aui^getrodEnet,  reibt  man  ba^  Geflügel  mit 
@al^  aus,  ftedt  ein  @tü(idben  SButter,  bit  t)on  ber  ^^olle  befreite  £eber,  btn 
geretntgten,  abgezogenen  ablagen  l^inein,  ftid^t  ben  S)reffierf|)ieg  burc^  bie 
Seulen,  bamit  bie  ©ruft  redftt^erbortritt,  fi^cilt  fie  feft  ober  fi^rt  bie  3)reffier* 
nabel  mit  feinem  ©inofaben  erft  burd&  bie  oberen  glügel  oon  ber  linfen 
(Btxtt  5ur  redeten  unb  ^rüdf,  bann  burdb  bie  oberen  ^euIenftüdEe  unb  jurüd,. 
unb  binbet  ben  gaben  an  einer  @eite  feft  Stellt  ber  SBruftfnod^en  fel^r  l^er» 
öor,  fo  legt  man  ein  ^ufammcngelegteS  xud^  barauf  unb  fd^lagt  mit  einem 
^oljlöffel  ben  S3ruft!nod^en  entatoct.  9'iun  toirb  mit  feinem  ©alj  einge» 
rieben,  mit  bünncn,  aierlit^  juaefhifetcn  (5|)edPf(^ci6en  bcbunben  ober  mit 
feinen  ®|)crffftbd^en  gef|)idft.  awfan  tjält  bie  ©ruft  ctma«  über  ®Iut  ober 
brüllt  fie  mit  l^etgcmlBaffer  ft^neU  ah,  um  fie  leidster  burd^fted^cn  ju  fönncn. 

®ef[ügel  (jal^meS).  d^infauf:  Sebenbed  fei  nid^t  aer^auft,  aufgebldl^t 
ober  fd^mu^ig,  fonbcm  glatt  mit  glänacnben  ?luaen;  bic  Äömme  muffen 
frifd^  rot,  bie  (Jüge  nid^t  Oerfrfi^^jelt  fein.  XoM  i\t  ju  ptü^tn,  oh  e5  ttjxrf» 
lid^  gefd^Iad^tet  mürbe  ober  auf  anbere  SSeife  umS  ficben  fam.  3)ie  nod^* 
träglid^  ^öufig  jur  Xftufd^ung  beigebrad^te  ©d^Iad^tmunbe  erfd^eint  mcber 
blutig  nodb  flaffenb,  bie  ©aut  bt^  ftiixpex^  bunfcl;  um  ju  tftuft^en  mirb 
foId^eS  (^e^ügel  mit  ^el^ltoaffer  abgetoafdben  unb  burd^  eine  fünftUd^  l^erge» 
fteflte  {Uffnung  aufgeblafen.  S)urd^  3)rudc  unb  Ieid^te§  ©emid^t  fepjuftellen. 
junges  ©eflü^el  l^at  lange  ©eine,  tDti6)e  §aut,  leidet  auS^iel^borc  grebem 
mit  fettigem  Atel,  Ileinen,  roten  Äamm,  längere  brauen,  \pi^txt  $a]^nenf^)oren,. 
fpannfräftigen  ©ruftfnod^en. 

Slufbemal^rung:  @§  !ann  erft  einige  S^age  in  ben  JJebcrn  l^ängen,. 
bann  gerupft,  auiSgenommen,  mit  meinem  Rapier  auSgeftopft  an  luftigem 
fül^lem  Ort  aufgel^ängt,  ober  in  ein  faubereS  iud^  gel^üÄt,  auf  @i§  gelegt 
merben.  (S§  fou,  menn  nid^t  befonberS  bcmerft,  ntd^t  nod^  lebeniSmarm  be* 
reitet  merben,  fonbcrn  je  nadb  ber  Sal^reSjeit  einige  Xage  abböngen  ober 
liegen,  gertig  geformte^  ©epiügel  pit  fid^,  mit  ©utter  übergoffcn,  längere 
3eit.    (Sefod^teS  ^eflügelfteifd^  toirb  in  ©rül^e  aufgel^oben. 

Vorbereitung:  ©erfanbgefiügel  muß  balb  nac^  Wnfunft  aufgenommen 
unb  tttoa^  getoäffert  »erben,  um  ben  2)arm*  ober  ©allegcfd^madf,  ber  fic^ 
bem  gleifd^e  mitteilte,  5U  üerlicren. 

^effögelfleim  Vorbereitung:  Pfoten  unb  BJ^agen  merben  mit 
!o(^enbem  %Saffer  obgebrüi^t,  bann  meiterbereitet  (f.  fReftOermenbung). 

fBefrotette  9lal^ntttgimitieL  Vorbereitung:  ^urdb  unridittge 
©el^anblung  merben  aufgetaute  gijAe,  ®eflügel,  Kartoffeln,  gleifd^  nadft  ber 
3ubereitung  mam^mal  foft  ungeniegbar.  SBeber  follen  fie  gefroren  in  faltei^ 
ä^affer,  noä|  oud^  in  bk  jRäl^e  bt§  geuerS  fommen,  um  aufzutauen,  fonbem 
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eS  0ef(i^ie{|t  bteiS  am  Beften  ganj  latt^fam,  in  t)telen  ^Qen  !ann  eS  m 
mäßiger  Xem|)etatitT  unbefti^abet  2—3  ^age  bcmem.  ^et  ©efti^mad  ift  bann 
na^  bcr  änbereitung  fel^t  gut. 

©elattne«    ©infauf:  SP  in  toti%ex,  gclblid^er  unb  roter  garbc  im 

tonbel.  grangöfifd^e  ift  befonöcrg  fein,  neucroingiS  liefern  aud^  bk  bcutfdien 
elatinefabrifen  (©öd^ft)  gute  Cualitöt.     2llg  folc^e  mug  jie  fcl^r  bünn  unb 
burd^fid|ttg  fein.   1  2^afel  toeiger  ©elatine  foßte  md^t  über  2  g  luiegen:  rote 
ift  ettoag  f d^toerer.    ?pret§  500  g  toeige  ©elotine  3,00  SK ,  rote  3,50  m. 
Slufbemal^rung:  ^roden,  ftaubfrci.. 

SSorbercitung:  ©d^neU  falt  atoafd&en,  mit  ber  Sd^ere  ^crfd^ncibcn,, 
in  gelinber  9ßörme,  auf  je  1  SBIatt  1  (gglöffel  glüffigfeit,  unter  Sftül^ren  lau^ 
toarm  auflöfen.    3)arf  nid^t  fod^en. 

©elee«    ©infauf:  f.  grud^tgelce. 

©eleel^esttel  (©electuc^).  SSorbereitung:  gft  au§  toafd^barem 
S3ard^ent  in  ber  ©röge  unb  gorm  eine§  Siibt^,  auf  ba§  man  il^n  legt,  an* 
anfertigen,  tlud^  üieredigc,  geföumtc  ©ar^entftüdfe  finb  ju  ®eleetüd)em  jum 
35urd^fci]^en  (f.  b.)  öerwcnbbar.  9Kan  fann  ben  (Stoff  aud^  ^u  f^i^er 
^eutelform  näl^en  unb  am  oberen  Sianbc  mit  ©änbern  gum  SlnMngcn  t)cr* 
feigen.    §auptfad^e  ift  ©aubcrfeit  unb  ööttige  (Seifenfreil^eit  be§  @toffe§. 

(Seleetudy  f.  ©eleebeutel. 

@etttnfe«    ©infauf  unb  Slufbetoal^runa:  f.  unter  ibrem  $Kamen. 

^Vorbereitung:  ^2tIIgemctne^.  SSicle,  befonoerS  fd^toefel^altige  ©emüfe, 
toit  ^oijl  unb  iRÜbenarten,  muffen  bor  ber  S^ereitung  in  fod^enbem  SBaffer 
abgetoeßt  toerben  unb  ^xoax  in  offenem  ®efdg.  @g  ip  nottoenbig,  alle  f^oU 
jigen  3;eile  ber  (Semüfe  unb  bte,  wcld^e  ju  ftarf  ber  Suft  ober  ber  (Srbe  au§* 
gefegt  waren,  5.  SB.  äußere  ^ol^lblätter  unb  9hlbenoberfIöd6e,  gu  entfernen. 
©tpn^tt^  ©emüfe  barf  üor  ber  ^vibextitum  nid^t  im  SBaffer  liegen,  ba 
©alge,  (Säuren,  S^dtx  unb  ©itoeig  fid^  barin  löfen.  2)a§  ^oc^toaffer 
muß  ber  SJ^enge  nad^  immer  breimal  foöiel  al&  ba^  ®emüfe  betragen 
unb  ftet§  lod^enb  unb  mit  5  g  auf  1  /  SBaffer  gefalgen  jein.  3)ic  ©emüfe 
finb  nad^  unb  nadj  in  ba§  ^odimaffer  ju  tl^un,  bamit  fte  e§  nid^t  gu  fel^r 
abfül^Ien  unb  ntc^t  barin  auslaugen.  SÄand^e  gefugten  ®emüfe  färben  fid^ 
aa  bcr  Suft;  biefe  muffen  hi^  jur  S^bereitung  mit  SRel^i  beftreut  »erben. 
Kartoffeln  legt  man  in  SBaffer.  SKangcI  an  ^ett  unb  fel^lenbe  SRäbrftoffe 
muffen  burd^  ©ei*  ober  gugaben  erfegt  »erben,  ©ebr  »afferl^altige  @emä]e 
forni  man  in  S)ampf  ol^ne  SBaffer  fod^en  (oegetarifd^e  SJletl^obe).  S^nge 
©emüfe  fod^e  man  fd^nell  unb  laffe  fie  nid^t  unnötig  lange  tm  Äod^toaffer. 
SBeim  ^odC|en  nimmt  biefeS  bie  löiSlid^en  ©toffe  be§  ®emüfe§  in  fid^  auf, 
barum  ip  aud^  aromatift^  fd^medCenbe^  Äod^toaffer  nod^  »eiter  gu  öcctoenben. 

®etnöfe^  getrodfnete  f.  2)örrgemüfe. 

®emöfe^aifmafi^itte  f.  t^Ieifd^l^adEmafd^ine. 

®ctü^ttt  Stu^tn*  Vorbereitung:  f.  aud^  SBadfen.  S^m  gelingen 
biefeS  ®tMd^  ift  ®üte  unb  große  Sl'lenge  oer  barin  feftgebaltenen  Suft  ein 
^aupterforberni«^,  ba^  erreid^t  toirb  burdg:  ©ieben  be§  gucferS  unb  SJJel^Ic^, 
langet  iftül^ren  in  reinfter,  fübler  Suft,  Unterjiel^en  be§  ©iweißfd^neeö  fofort 
nad^  bem  ©dalagen,  ^ermifd^en  be^  XeigeS  mit  ^Ifol^ol  uno  SBadpuber. 
Sitte  Sutl^aten  finb  öor  bem  ®efd^äft  be§  Satfeng  abgutoiegen,  öorgubereiten 
unb  äur  ^anb  ju  ftejffen:  Sntfer  unb  Wleffi  fein  gefiebt,  Zitronen  auf  guder 


32  (Einlaufe  ^ufbetool^Tung^  SSorbereitung. 

abgerieben  unb  biefer  gerieben,  (SUronenfaft  avi&qebtüät  vmb  burd^  ein  Sieb  ^e» 
feibt,  9him  abgemeften  unb  ^ugebedt^  ^3^^^  @ala,.torint]^en,  Sioftnen  gereintgt 
unb  gettodnet,  ajcanbeln  gerieben,  löutter  mägetoafcl^en,  f&adpviVotx  abge« 
meffen,  CHer  oufgefd^Iagen,  atpvü^,  getrennt,  (j^mdg  falt  gefteQt.  S3or  bem 
©d^neefd^Iagen  ifk  bie  ©efdjaffenl^eit  ber  Dfenl^tje  fefeujteHen,  bamtt  ber 
Setg  mit  bem  ©d^ee  ol^ne  SBeraögeruna  in  ben  Ofen  geftboben  »erben  !ann. 
©erül^rtc  ^dben  fommen  auf  einen  wofk,  niAt  unmittelbar  auf  bie  l^eifee 
Dfen^Iatte.  @tar!cg  ©erül^ren  be§  ftud^en«,  öugluft  »äl^renb  be«  35a(fen« 
unb  fd^ncfler  a:enHjeraturtDe(ifeI  pnb  $n  üermeibcn.  3ft  ber  ^Aen  gar, 
ttaS  man  mit  einem  f^ji^cn  ^ölj^en  unterfuc^t,  fo  W^t  man  bie  Dfent^flr 
auf  unb  fd^iebt  il^n  leije  U^  an  bie  fiffnung,  ne^me  il^n  erft  nad^  5  biiS 
10  SÄinuten  oorfid^tig  ^erau«  unb  laffe  il^n  in  ber  Oform  abfüllen.  3jl  er 
erfaltet,  fo  »irb  er  mit  einem  SWeffer  ringgl^crum  gelodert  unb  gcftürjt,  bo(^ 
fofort  loieber  auf  bie  flad^e  ©cite  getippt 

^ufbemal^rung:  3n  Sled^büd^fe  ober  ^or^eHanterrine  benool^rt,  barf 
er  nid^t  mit  Qndtx  beftreut  ober  mit  ®ug  belogen  merben. 

@efi|irr  mätmttt*  Vorbereitung:  3ft  bam  leine  befonbere  9Sor« 
rici^tung,  ^drmfd^ranl,  ©efäimoärmer,  ^orb  mit  ^ol^Ienbecfen,  aud»  leine 
€fen*  ober  VratriJl^re  ^ur  IBerffigung,  fo  mirb  baä  @ef(^irr  einige  9(ugen« 
blide  in  eine  Sänne  mit  l^eigem  äBoifer  gelegt  unb  fdbnell  getrocbiet.  deinen« 
faH^  foHte  5um  Slnrid)ten  unb  ©ffen  »armer  ©|>ei|en  !altei8  ®cfc^irr  üer* 
tocnbet  »erben,  bie  ®üte  ber  ®eritä^te  leibet  baburd^  (f.  aud^  Stundeten). 

©etreibefabrifate«  (Sinfauf:  ©erftenmel^I  $a!et  250  s  30  $f., 
Oirünfernmc^I  35  ^f.,  öud^toeiaenmcbl,  ^afermel^I,  ffitx^m^X  25  $f.,  SBeiäen«» 
Jpuber,  a^aigmel^I  28  $f.  Scotch  Öatmeal  (fd^ottifd^e  ^afergrü^e)  500  g 
40  ^f.,  cbenfo  ^rö:pariertc  Äod^gcrfte.  ^afergrüi^c,  *flotfen,  -man,  ^lattl^afer 
^afet  250  g  20  «ßf.  ©m^fe^IenStoerte  Sabrüate  üon  Änorr,  ^eilbronn, 
erl^ältlid^  in  allen  bcfferen  kolonial*  unb  S)cnfateffcngefd^äftcn.  1  ©ßlöffet 
©etreibemel^I  9  g,  1  feglöffcl  ©rü^e  10  g. 

SlufbetoaJ^rung:  2:rodten,  in  luftbid^tem  ®la§,  ^orjeHan*  ober  Sted^* 
bel^älter,  nid^t  in  Stuten,  angcbrod^en  nid^t  in  ben  ÄartonS. 

©etreibegrit^e«  Vorbereitung:  SBirb  breimal  Mi  getoafd^en,  in 
irbenem  ^opfe  imter  ^in^ugie^en  bon  lalter  t^Iüffigleit  langfam  »eid^  gefod^t. 

®etreibemdäle«  Vorbereitung:  SScrben  mit  faltcr  glüffigfcit  oer« 
quirlt  ober  nad^  äieaeptangabe  angeröftet. 

1  Kilogramm  (kg)  =  1000  (^ramm  (g)  =  el^emalS  2      JlSf 

^U  /r  /r        =       750  ^  „      =^  „  1  /j    /r 

1%  n  tr       ^"^      500  f,  „      =  f,  x.  ^ 

l\  19  ff       ^^      250  /r  ^     =  »  1%       n 

1%         ff  ff     ^=^     125         t,  ff    '"^        ff  U     ff 

/16  ff  ff        ^=^         ^^  1%      ff  ff     ^^  ff  Um 

V32  ff  /^       =         3IV4      /f  /if      =  ff  /l6     ff 

©etoiegte  ^aiS^tvu  Vorbereitung:  dürfen  nie  auf  bem  ^ol^brett 
liegen  bleiben,  il^r  ©aft  ^icl^t  in  ha^  §ol5  unb  fie  »erben  abfd^medfig;  fie 
muffen  ftet§  ^ugebedt  »eroen,  bamit  fie  ni^t  betrodnen  unb  nid^t  bie  garbe 
öerlieren. 

Getti&ts.    einfauf:  500  g  50  ?5f.,  1  3)ofi§  1  $f. 
2lufbe»a]^rung:  3«  luftbid^t  öcrfd^loffencm  Vel^.älter. 
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SBotlbetettung:  äBttb  ju  ©ipeifen  @kmütj  gebtaud^t,  5.  9.  (Zitronen* 
"fti^alc,  Btmmct,  Sorbecrblott,  fo  tfk  cÄ  itod^  htm  »od^cn  au  entfernen,  e«  mad^t 
iie  ©eridftte  unanfel^nltd^,  l^ftupg  fledig  unb  ijt  beim  (gffen  unongenel^m. 

(BetoüvibtuM^  SBerben  oiele  ©etoüt^e  gebTOUd^t,  5*  ^^  beim  @in« 
fod^cn,  fo  tl^ut  man  fie  in  ein  SD'hiHbeutcId&en,  ba&  bie  ^anbl^obung  erleid^tert, 
i)a3felbe  mirb  f:>)ätet  ftet«  entfernt,  fonft  färbt  ei?, 

©eto&rjboißd*  Sn  biefem  ^ud^e  ift  bomnter  ftet^  Derftanben:  2  ®e« 
löüra^  6  tocifte  $fefferfömer,  1  $RcI!c,  y*  iöorbeerblott. 

Qlacierett«  Vorbereitung:  (Sefc^iel^t  bur(^  l^äufiged  lOegiegen  ber 
«@{)cifen  mit  ftar!  eingefod^ter,  mit  ©tftrfemel^I  ober  gelöjler  ©elotine  öcr« 
.mtfd^ter  @auce  tofil^renb  ht&  ®armad§enS.  3)aburd^  entfielet  eine  glftn^enbe, 
fd^marfl^afte  ^Mt,  öadtoerle  toerben  glariert,  inbem  feiner  Suder  barüber* 
^ejtreut  unb  eine  glü^enbe  ©dftaufel  barüber  geboüen  toirb,  ober  inbem  fte 
einen  Überzug  öon  öorl^cr  bereiteter  ®Iafur  au8  mtDti%,  Sudfer,  gfrud^tf&ftcn 
4t.  f.  to,  er|alten  (f.  ^od^Dorfd^riften). 

etanpm*  ©infauf:  500  g  25  $f.  @3  gtebt  ftarfe,  SJättel*  unb 
.feine  ©raupen.    1  e^Iöffei  15  g. 

^ufbemal^rung:  ^rocfen,  ftoubfrei. 

Vorbereituna:  (^xaxopen  totxhtn  ftetiS  ameimal  mit  !altem  SBaffer  ab' 
.gebellt  (f.  SlbmeHenJ,  abgegoffen  »weiter  bertoenbet. 

©rtefi*  (ginfauf:  Qfn  öerfd^iebener  ©tftrfe  erfiälttidb.  500  g  25  $f. 
1  (Sßlöffel  12  g. 

Slufbetoal^rung:  3n  öerfd^lojTenem  ©e^ftlter. 

SJorbereitung:  SSRrb  burd^  4lb((uirlen  mit  f altem  SBaffer  geioofc^en, 
abgegoffen  unb,  toenn  nid|t  anberS  befttmmt,  in  falte  t^Iüfftgfeit  etngerül^rt. 

®tünfo^U  ©infauf:  S'Joöcmber,  3)eaember,  Januar.  2(m  üjol^l* 
fd^medfcnbften  toenn  er  groft  befommen  f^at. 

SSorbereitung:  Öirb  öon  ben  großen  S8Iattrip:pen  befreit,  jewafd^en 
in  foc^enbe^  ©alatoaffer  gctoorfen,  1  $rife  SRatron  angefügt,  eintge  9Äale 
«aufgefod^t,  obgegoffen,  mit  faltem  SBaffer  abgefrifd^t. 

©tttfett»  (S^rüne,  gelbe,  Sraubengurfen.  @in!auf:  Steife  ^rüd^te  au 
♦©emüfen  unb  aum  ©inmad^en;  unreife  au  @alat.  3^^^^/  unreife  ober 
:^raubengur!en  geben  bie  toie  Ttiitb^^xdk^  einaulegenben  Pfeffergurken, 
ipreiö  für  frül^e  aRiftbeet«  ober  a:reib]^auggur!en,  gebruar,  m&xi  1  ©tücf 
1,00—2,00  9ä.  Surfen  au&  htm  gfreien:  Sommer  unb  öerbft,  1  ©d^langen» 
.^urle  15—20  ?ßf.,  Heinere  3  <Btüd  10  ^f.,  au  ^feffergurfen  1  @$ocf 
1,00  Tt.  (gingcmad^te  (Surfen:  500  g  ©alagurfcn  60  ^f.,  1  ©tüdt  5—10  $f. 
Surfen  bürfen  beim  (Sinfauf  toeber  »elf  nod^  5^*0  f^^^- 

2lufbetoa]^rung:  3n  fül^Iem,  trodCenem  ÄeKer. 

SJorbcreitu n g :  Surfen,  bie  länger  gelegen Jaben,  frif c^en  fid^,  mel^rcre 
-©tunben  in  faltem  Sßaffcr  liegenb,  toicoer  auf.  (sie  »erben  abgctoifc^t,  Don 
Jber  (B^i^e  nad^  bcm  ©ticlanfag  au  gefdiült  bis  alleS  ®rüne  entfernt  ift,  an 
ber  (Spi^e  unb  am  Sixtl  aefoftct,  ob  fie  nid^t  bitter  finb,  ba§  SBittere  mu§ 
rentfemt  loerben,  mand^maf  ift  bie  aanac  ®urfe  au  Oertoerfen.  3)cr  Sänge 
Jtac^  in  2  gleid^e  ^ölftcn  geteilt,  finb  bief e  mit  filbemem  Söffel  oon  ben  fernen 
ju  befreien  unb  tn  gleiqmäfeigc  ©tüdCe  au  fd^neibcn. 

fi^uvfetifalat«  ^Vorbereitung:  ^ie  toie  Dorfte^^enb  angegeben  ge« 
-Jd^älte,  probierte  ®urfe  »irb  fura  t)or  bem  5lnmif d^en  fein  gefd^eibt,  ha  fie 

^itil,  j(0(l^)}crf(i)riften.  3 
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tnt\  gflüffigfcit  abgiedt.    ÄuS^teffcn  bet  »Ifttter  mod^t  ben  @atat  fd^tocr  Der* 
bmttidi;  tttoa^  Suder  fdrbett  bie  IBerbauttd^fett. 

.<&aartoilb  f.  ^ilb. 

^afer0rö#e«  (Stnfauf:  500  g  25  $f.  1  (^löffel  10  g.  »eiteret- 
f.  ®ctrcibcfabnfatc.    Ämcrtfantfci^c  ju  cm^fc^Ien. 

^Vorbereitung:  SKrb  bretmal  foft  gctDaft^cnj  im  irbenen  Sopfe 
gefodit. 

^afemtel^l  f.  ^etreibefabrifate. 

^ageBtttteti^  (Sinfauf:  ^erbjt,  500 g  30— 40  $f .  ^roge,  gletd^mögige, 
bunfelrotgelbe  grrüd^te  jm  betoor^ugen. 

Vorbereitung:  Wtxi  grobem  ©ade  ober  @(^euertud^e  ^ur  Chttfemung. 
ber  äußeren  |)acl^eln  gerieben,  bit  SJlüte  abgcfd^nitten,  unb  mit  einer  ^aax» 
nabel  bur(^  bie  entftanbene  Öffnung  alle  ^erne  entfernt;  banad^  toerben  bie 
t^räd^te  getoafc^en,  abgetro|)ft  meiter  zubereitet. 

^ammcU  @in!auf:  ßiefert  ha§  bcftc  J^cift^  jtoift^cu  bem  2.  unb 
3.  Stt'^Te;  im  6|)ötjommer  am  fd^mad^aftcften.  @ute«  ^ammelffeifd)  foff 
faftig  rot  mit  toeiger  gcttfd^irf)t,  bit  fiel)  nid^t  trorfen  onfül^lt,  überwogen  fein. 
^a§  iJIeifd^  barf  nirf)t  aufgeblafcn  au^fel^en.  SÄeiftenS  gebräud^Ii^e  S^x^ 
legung  beS  ^ammel^: 

1.  tculc.    2.  9fli^:penftüd  ober  Kotelett.    3.  «Rierenftüd.    4.  3)ide  mppt. 
5.  »ug.   6.  ©^uUer  ober  S3Iatt.   7.  »auc^ftüd.  8.  ^aU.   9.  Jlo|)f.   10.  «eine, 
ferner  finb  al§  oermenbbare  5^eile  5U  nennen:  gunge,  Sf^iere,  ©efd^linge  (Seber,, 
Sunge,  ^tx^),  fittt,  Änoc^en. 

©efte  ©tfide  gum  Straten :  Äcule  unb  diüdzn.  ©efte  Btüdt  aum  ©d^morcn 
unb  Stopfen:  tcule,  SWirfen  unb  S3ruft.  steine  ©tüde  aum  ©raten:  Äote* 
letten,  ©tcafö  au§  ber  ^eule.  Qux  SÖouiUon:  ^tteS  magere  fjlcifd^,  bie  SüBe,. 
SlbfäHe  ber  ^oteletten  unb  Änoc^en. 


©outl^boton      .    .    . 

^eule 

'^ipptw  ober  Kotelett* 

ftüd 

9Hcrcnpd  .... 

Mdcn 

SDidc  'Sixppt     .    .    . 

©ruft 

©ug«  unb  ©d^ulter« 

biait 


Ungeföl^re  ^greife  für  500  g: 


1,00  m. 

70—80 

80-95 

70-80 

70-80 

70 

65 

70 


/f 


©auc^ftüd 

talö 
opf 

©eine 

8w"S^ 

9?ierc 

®efc^Iinge  (Scber,  Sunge, 

C>cr5)  


c^en 


60  $f.. 

CO  „ 

40  , 

40  , 

30  , 

ä  10  ^ 

50  , 

60  , 

25  . 


5(ufbc»a]^rung:  f.  aud&  gleifd^.  2)a§  grleifd^  l^ält  fid^  gut  in  ©utter* 
mildt)  ober  @ffig.  iBefonbcr§  gleifd^  üon  altem  ^mmel  foute  öor  ber  gu- 
bereitung  gur  drmeid^ung  mel^rere  Stage  in  eine  marinabe  oon  Q^ffig  gelegt 
merben. 

Vorbereitung:  ^urd^  ipingufügen  einer  Bliebet  ober  eined  ©tüdd^en^ 
:3n0tter  totrb  ber  fi^  beim  ^od^en  entmidelnbe  fhrenge  (^efd^mad  gemilbert. 
feeitercS  f.  ^ammelfcule,  ^ammelrüdcn  u.  f.  ». 

^ammtlfett*  @tn!auf:  2)er  olelen  l^arten  ©eftanbteilc  unb  fc^meren. 
Vetbaulid^!ett  loegcn,  ein  wenig  bermcnbbareg  Qfett. 
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^otbetettung:  3utn  Slui^braten  toixb  t&  in  üetne  äBütfel  gefd^nitten^ 
mit  SSSaffer  (Vg  /  auf  500  g)  aufgefegt,  ^ugebecft  unb  longfam  gefönt,  i)«!« 
nad^  gtcftt  man  1/4  Z  3RtId^  ^üigu,  fod^t  c§  nod^  y^  ©tunbc  im  offenen  2^o|)f, 
unter  öfterem  Umrüfiren,  aiegt  baS  gfett  butd^  ein  ^ieh  unb  tl^ut  btc  (^titbtn 
in  bcn  ©eifcntopf,  f-  9lepertoenbung:  gfett.  §(m  folgenben  3:age  ijt  t& 
00m  @aö  5U  reinigen.  2)er  Hammeltalg  toirb  auti^  Aur  ^crftcttung  Don  ©odcln 
benu^t,  auf  benen  falte  ©pcifen  ongcricbtct  toerben.  3Ran  mtfAt  tl^n  5U 
bicfem  QtDcd  mit  einem  3:etl  ^crlaffenen  ©c^njctnefctteg  auf  brei  ictic  5er* 
laffenen  ipammeltolg,  rül^rt  fie,  mit  ^ingutröpfcln  bc5  ©afteS  einer  (Eitrone 
xt6)t  fdl^aumig,  füllt  biefe  Sfeifti^ung  in  beliebige  gformen,  ftürjt  nad^  bem 
©rfaltcn. 

^ammelfettXe«  (Sinfauf;  Slufbema^rung:  f.  |)ammel;  f.  gfleifd^. 
^Vorbereitung:  SJ^it  einer  Surfte  in  SSaffer  rcd^t  toeig  gebürftet,  oon  beiocn 
Seiten  tüd&tig  geflo:pft  ^d^  ©ein  tttoa^  gcfürjt,  ein  @tüac{|en  5um  Umtoideln 
einer  SJianfd^ettc  beim  ^nric^ten  bleibt  fte^en;  ha^  lofc  fjctt  ber  unteren 
<Bt\te  mixb  abgefd^nitten,  ober  foll  fte  ^ef^jidft  toerben,  |^äutet  man  bie  Scule 
nad^  SSorfd^rift  ah  (f.  Sibilanten;  f.  (Bpidm).  4  3^age  in  einmol  gctoe^feltc 
©uttermild^  gelegt  unb  beim  iBraten  bit  hoppelte  afeenge  ©ol^ne  öertoenbct, 
giebt  i^r  S^egbratengefd^madf.    (Siel^feule,  falfdftc.) 

.^amntelf eulenmartnabe^  100  g  ®u|)pengrün  in  20  g  gfett  gefd^ioi^t, 
1 1  3Saffer,  1  /  ©ffig,  30  g  ©alj,  1  ©ctoürabofiS,  2  ©Hele  Xl^^mian,  1/2  6tunbe 
fod^en,  5ubeden,  erfaltet  über  bit  rol^e  Äeule  gießen;  fie  bleibt  3—4  Xagc 
barin  liegen. 

fyammMüUUtttn*    (Sinfauf:  f.  ^ammelrüdEen. 

Äufbetool^rung:  5ln  fül^lem,  luftigem  Orte  l^öngenb,  auf  @i^  ober 
fd^i)n  vorbereitet,  mit  Iftcipcm  gctt  übergoffen. 

Vorbereitung:  ^xt  bem  ^od^enmeffer  tt^irb  ber  9Uldenfnod^en  bom 
Äotelcttcnftüdf  abgef plagen,  ba^fclbe  gcl^öutet,  entfettet,  in  172  cm  bidt  fd^rftge 
@d^eiben,  an  jeber  eine  d^pt,  gefd^nitten,  biefe  fouber  bepu^t,  barauf  icbt* 
6tüd  mit  angefeud^tetem,  ftad^em  SBeile  auf  beiben  @eiten  breimal  gefd^lagen 
unb  nadö  S3eltcben  toeiter  gubereitet. 

^ammtlvüäcn*    (Sinfauf:  f.  ^ammel;  f.  t^leifd^. 

äufbetoal^rung:  f.  ^ammelfeulc. 

SBorbereitung:  @ef c^morter  Hammelbraten :  1  kg  in  einem  @tlld  ob^ 
gelöfte  Oberfc^id^t,  aufgerollt  5um  Schmoren.  Vertoenbung  einei^  Hammel« 
xiidtn^:  IV2  kg  H^^^^^^^^^/  abgefd^lagen^  in  ber  $fanne  mit  bem^^ett  p 
braten.  10  ©tüa  geformte,  getoojene  Höwim^^otelctten  mit  diippen,  Va  kg. 
Vs  kg  abgefammelte§  Hammelfletfd^  ju  grifl^  ©teto  ober  bcrgl.  500  g 
Änod)en  gu  ©ouiHon.  250  g  robe§  Sfett.  ^cr  ^ammdvüdm  VDxxb  geflopft, 
in  SBaffer  gebürftet;  bie  bcn  Stüdfen  entlang  ge^cnbe  ©el^nc  mit  feinem  SKeffer 
cingefdinitten.  ^ie  9li^:|jen  »erben  gefürjt,  bie  ©d^aufeln  auSgclöft  unb,  faHi^ 
gefpidt  »erben  foH,  »irb  ba^  i^ttt  auiJgefd^nitten. 

i^afe^  (Sinf  auf :  t^elbl^afe,  SBalbl^afe:  (September  biiS  S<inuar.  $rei$ 
2,50—4,00  Wl.  @rfenuuna§5eit^en  junger  Höfen:  2)ie  ©elenfe  an  ben  SSorbcr» 
laufen  finb  getrennt,  bei  oen  alten  ift  faft  gar  fein  Rtoifd^^nraum  borbanben. 
SDie  Clären  (Söffcl)  laffen  fid^  ber  Sänge  nad|  lei^t  einreißen,  bie  mpptn 
leidet  jerbrüdfen  (bei  alten  nur  mit  Slnprengung).  ^ie  H^ut  atoifd^cn  ben 
Citren  (ßöffeln)  läßt  fid^  leicht  bod^aie^eri  (bei  alten  fi|t  fie  feft  am  ©d^äbcl). 
2)ie  ^nnlobe  läßt  fid^  beim  Sufammenbrürfen  unter  ben  ÄinnbadCcn  einbiegen 
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unb  giebt  nad^.  ^er  junge  ^afe  f^cd  btd  sunt  1.  ^^l^t  ein  toeiglid^ejS  grlecfd^en 
an  bet  @tim  unb  tft  auf  bem  dUiden  l^eS  unb  tt>et^Itc^. 

^ufbetoal^tung:  äirb  im  gfell  unb  oft  unaudgenonunen  l^ingel^ängt, 
fo  bleibt  et  faftiger.  SBei  gftoftmetter  bftlt  er  fid^  3—4  f&oditn.  3er< 
fd^offen,  blutig  (fqiwei|ia),  mug  er  fc^neu  üerbraud^t  merben.  ^ie  ^d^ufi* 
tounbe  !ann  mit  pult^erifterter  ^ol^fol^Ie  beftreut  toerben. 

SSorbereitung:  äJlan l^ftngt tl^n mit ben ^interläuf en an ^»ei ^alen ober 
{lar!en  9{&geln  auf;  ifk  er  noc^  nic^t  au^getoeibet,  fo  fd^neibet  man  Dom  ©d^ioans 
(^lume)  aus  ben  Seib  ber  2&nQt  naq  auf,  nimmt  bie  (Singeioeibe  mit  bem 
^cblugbarm  l^erauS,  löft  bie  (SlaHe  oon  ber  Seber,  bebftit  Seber,  ^er^  unb 
Sunge  ^urüd,  mirft  baS  Übrige  fort,  Idft  ba&  ^0  am  daud^e  Don  ber  ^aut, 
fd^neibet  rtngiS  um  bie  $föt$en  bie  $aut  mtt  einem  fci^arfen  Tlt\jtx  ein, 
Äiel^t  erftere  auS  ber  ^aut  l^erauiS,  ben  gan5en  16alg  über  ben  9l(ldren  unb 
bie  beulen  l^erunter,  löfl  il^n  an  ben  ©orberfügen  ah,  fcbneibct  bie  Dl^ren 
(Söffel)  tocg  unb  «e^t  bie  ^aut  über  ben  ^opl  ^opl  ©afe,  aWldfen  »erben 
abgel^auen,  ^aud^qaut  unb  IBorberIftufe  löft  man  ai,  l^äutet  bie  Saufe  unb 
bratet  fie  fpäter  mit.  Siieren  unb  ^tt  bleiben  im  öafcn,  ben  man  nun  in 
faltem  SEBaffer,  ol^ne  il^n  xa  »ftffem,  red^t  rein  »äfd^t,  f dalägt  bie  $)inter* 
Iftufe  am  (sielen!  ab,  brid^t  ben  ©d^Iugfnod^en  ein,  bamit  bie  beulen  gut 
liegen,  Ilopft  ben  $afen  überall  mit  flachem  ©eil,  l^öutet  t]^n,  jucrfl  bie  ÄcuTen 
bon  ber  unteren  @eite  ebenfo  ben  Studien,  fdbneibet  bie  griletiS  entmeber  l^erauS 
ober  legt  eine  ©d^eibe  Qptd  barunter  unb  \piät  $afen  unb  Saufe  f.  @|)idfen. 

i^afell^uBtt«    (Sin!auf:  (SttoaS  größer  als  ba^  Slebl^ul^n.     f^rül^jal^r 
unb  §erbft.    @tüd  1,50  Wl.  unb  mt^x.    gleifd^  tool^Ifd^mcdfenb,  faftig,  jart. 
Äufbetoal^rung;  SBorbereitung:  f.  JRcbl^ul^n;  f.  Geflügel. 

^attfettblorfe*  @in!auf:  ^inbemtttel,  ^toar  feiner  aU  Gelatine,  aber 
teurer  unb  umftänblid^er  in  ber  ^el^anblung.  9^g  burd^fd^einenb,  filber« 
mei^  fd^iüemb,  geruc^«  unb  gejd^maaloS  fein  unb  fid^  in  SQ^affer  ooHfommen 
auflöfen.  ^n  Sfluglanb  auS  ber  Sd^mimmblafe  beS  6aufenS  ober  8törS  be« 
reitet.    500  g  15,00  m.,  l  g  S  «ßf. 

Slufbetoal^rung:  2^rodCen. 

Vorbereitung:  SJerträgt  25fod^e  SSerbünnun^;  auf  Vj  l  glüffigf eit 
25  g^aufenblafe.  @ie  muß  gwifd^cn  S^üd^ern  red^t  ftem  gcflopft,  abgetoafd^en 
unb  in  faltem  SBaffer  ertoeit^t  werben. 

$iatttgOttt»  S!J  0  r  b  e r  c  i  t u  n  g :  Jjfft  in  ber  S^^^lc&u^Ö  begriffenes  S^eift^, 
©eflügel  u.  f.  ».,  burd^  ®erud^  unb  ©efd^mad,  ber  htx  SSilb  in  befd^ränftem 
3Ra§e  oft  getoünfdbt  »irb,  bemerlbar;  gu  entfernen  burd^  Vel^anblung  mit 
d^lorfourcm  tali,  (.  gleifc^. 

^ec^K  @in!auf:  ^cimifd^  in  ganj  5)eutfd^Ianb.  tJIeifA  alter  gif Ae 
bart;  öorgugiel^en  finb  1—2  kg  ober  ettoa  150  g  fd^toerc  ©ratged^tc.  93ejte 
Seit  ©e:ptembcr  bis  @nbe  gebruar.  $reiS  lebenb :  500  g  70  $f .—1,00  3»., 
gefd)Ioc^tct  500  g  50—70  $f. 

Slufbewa^rung;  SBorbereitung:  f.  gfifd^. 

^efc*  ©inlauf:  500  g  80  $f.  — 1,00  m.  %m  bcftcn  gute,  frif^e 
^re6?cfe.  9Ku6  nad^  feinem  9fhim  ober  Dbft,  nid^t  föucrlid^  ober  nad^  ^äfe 
ried^cn,  fie  fott  gelbltd^*toei6  ausfeilen,  fcud^t  jerbrödCeln,  nid^t  in  ^ulöer 
jerfaflen. 

Slufbetoal^rung:  gn  feud^tem  S^ud&e  bti  10 ^C.  für  einige  Seü. 
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SBorbcteitung:  $efe  barf,  um  ju  tottfctt,  locbet  ju  Mt  nod^  au 
toaxtn  Bel^anbelt  metben.  ®roge  ©orgfamfett  ift  ^aufvietforberniiS.  Saturn 
tnu§  $efc  icrbrötfclt  m  glüfrißfeit  öon  37—38  «  C.  aufgclöft  toerben. 

i^efeftficf«  ^Vorbereitung:  (Sin  Viertel  beS  5um  &d>&d  5U  Der« 
wenbenben  gefiebten,  ertüftrmten  mtJ^lt^  totrb  mit  toarmer  fjflüfftgfeit  (SD'lild^ 
ober  SBaffer)  unb  ber  $cfe  angerührt,  ^nathtdi,  mit  einer  $rife  3Re§I 
beftreut,  fefet  mon  ba»  ^efeftütf  m  etnen  %op\  mit  SBaffer  öon  37-38  »  R. 
an  eine  dae  beS  ^erbeS^  loo  eiS  nid^t  l^etger  nierben  !ann. 

S^cftieiq,  f.  ^aden^  ^efe,  ^tft^üd,  ^Vorbereitung:  ^u|er  ben  unter 
^acfen  genannten  erforberfidben  $anbBabungen  unb  Geräten  brandet  man  5U 
öefeteig  nod^  1  fleinen  %op}  jum  ^efequirien,  1  %op\  mt  (Srtoürmung  ber 
§lüffigrcit,  1  Cuirl,  1  Keinen  9lapf  aum  ^efeftüd,  1  4ud^  h^m  ©ebecfen. 
^efonoerS  5u  bead^ten  ift  bei  |)efeteig,  haji  aUt  3^^^^^^^"  längere  geit  im 
Söcdraume  geftanben  l^abcn,  ha^  bie  Suft  rein  unb  toarm  ift  unb  jebe  guj« 
luft  tiermieben  toixh.  t^mer  mug  ber  fertige  Seid^  auf  bem  9Ie(|  ober  m 
ber  t^orm  am  umarmen  Orte  jugebedt,  nod^matö  aufgellen,  je  nad^  feiner 
6(^»ere  längere  ober  fiiräere  Qtü,  unb  nat^bem  er  geformt  ift,  obermaliS. 

petittqt*  einfauf:  ©inb  frifdb  (grün),  gefallen,  geräudbert  (©üdHing, 
^ödfling)  unb  mariniert  im  ^anbel.  @S  finb  gu  unterfd^etben:  aJlaticÄl^ering, 
ber  nod^  nid^t  laid^reife  Sif^/  ^nb  SBoHbering  mit  ftroienben  gfort^fUiniungS» 
Organen.  ®rünc  geringe  finb  3)elifateffe,  bürfen  nur  mit  l^eUcn  wö^fen  ge« 
fauft  werben.    SRanbel  25-50  «ßf. 

Slufbettjal^rung:  3n  Safe  ober  SKarinabe. 

^Vorbereitung:  ®rüne.  @d^up|)en,  au^nel^men,  toafd^en,  leidet  einige 
Wlalt  über  ben  diüdzn  ri^en,  1/2  ©tunbe  gefallen  l^inftetten,  abtrodnen,  toeiter 
bereiten. 

©aljl^eringe  unb  gum  SJiarinieren.  8—24  ©tunben  in  falte« 
SSBaffer  legen,  ^ic  SöadCen  auiJbrec^en,  bie  gloffen  mit  ber  @d^ere  be« 
fi^neiben,  öom  SBoud^  einen  bünnen  Streifen  abtrennen,  bie  (Singetoeibe  l^erau«»» 
nel^men,  nad^  ^Belieben  bie  Slüdfenl^aut  abjiel^en.  2)ie  Wlä^  ber  ju  mari* 
nierenben  legt  man  befonberS  in  etn  ®IaS  unb  bie  Geringe  in  eine  ein  für 
aUemal  ba5u  beftimmte  ^rufe.  S8eim  Stundeten  f^räg  in  l^übfd^e  @tüde 
fi^neiben,  auf  abgettafdfene  Sßeinblätter  gum  gongen  fjtjd^  aufammenlegen. 
2)ie  3RiId^  banebtn. 

^imBeevem  Stnfauf:  ^vli  U^  September,  ©arten  unb  SBalb« 
l^imbceren.  500  g  40—60  $f.;  muffen  reif,  aber  nid^t  gcrbrüdEt  fein,  fdEjöne, 
ounfelrote  ^atht  l^oben.    SßeitereS  f.  Dbft. 

$irf(^  f.  SBilb. 

&o^matm^  ^:|ieifettttte]^L  Sinfauf:  geinfteS,  reinfd^medenbe«, 
beutfqeg  9fiei§:prä^arat.  @m|jfel^len§ttjcrte§,  juöerläffijeS  SÖinbemittel  für  aUe 
@|)eifen,  braud^bar  au  Dielen  @)ebäden.  Srl^ältlid^  in  Karton«  bon  250  g 
25  p,,  500  g  40-45  «ßf. 

Slufbetoal^rung:  5lngebrod|ene  ^arton^  finb  in  luftbid^t  üerfd^liePare 
^el^älter  au^aufd^ütten. 

^Vorbereitung:  ^alt  anquirlen  ober  in  ^ttt  anröften,  a^ti"  5öadfen 
fieben. 

^ül^nen  @inf  auf :  Sßerben  je  nad^  SBurtfd^  in  jebem  Sllter  öertoenbet. 
3unge  ^Jül^ner  öorauaiel^en  im  Sllter  öon  8—16  SBo^en,  ©tfirf  80  «ßf.  m 
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1^50  a».  ^fte  Reit  fOtai  m  i^oDember.  Hamburger  ^pul^n,  fünftlic^  ge« 
dOd^tet  aud^  im  Isinter  ^u  i^ahtn,  1,25-1,75  m.  d^ion^^uf^n ,  größer, 
l,75--2,50  Wt,  ^Ut^ufyx,  aum  kämpfen  unb  Sd^moren  emi^fel^lendmert,  2,00 
bi«  3,00  9W.  $erlbubn,  febr  gort,  2,50-3,00  Tl.;  alte,  toertöoll  mm  Socken, 
1,76-2,50  Vt.    ©eitere«  f.  (S^eflügcl. 

^(ufbetoal^riing:  f.  d^eflügel. 

IBorbereitung:  ^it  ber  linfen  (Seite,  unter  btmStopl  toirb  bie  $utö» 
ober  burc^fc^nitten  ol^ne  bie  ^aUuirbel  5U  treffen.  %m  leid^teften  gleid^ 
nac^  bem  @4lac^ten  bon  oben  nac^  unten  rupfen,  ^rül^en  beeinträchtigt  bie 
(Bfite  bed  ^leifi^ejS  unb  beförbert  bie  gerfe^ung.    SßeitereS  f.  @kpgel. 

C^&lfcnfrftd^te«  Vorbereitung:  SBerben  beriefen,  in  faltem  ©affer 
8—12  @tunben  einaetoeici^t,  abgegofkn,  in  irbenent  2;o^fe  mit  laltem,  toeid^em 
©affer  aufgefegt;  IBol^nen,  @rbfen,  £infen  in  toeic^em  Salstoaffer,  jum  ^oi^en 
gebrad^t,  abäegoffen.  Cfter  fd^teln,  aber  nic^t  rül^ren.  ©tel^t  nur  l^arted 
«Baffer  aur  iSerfüoung,  fe^t  man  bem  lod^enben  ©affer  eine  ^nfe  9^atron  ju, 
gieBt  eS  nad^  %  ©tunbe  ah  unb  erfe^t  t&  burd^  frifc^e«  ©affer  ober  Vrü]|e. 

i^ftlfettfntd^tmel^le*  (ginfauf :  (Srbfen»,  Vol^nen*,  Sinfenmel^l.  $afet 
250  g  25  $f.,  empfel^len^toerte  gabrifate  oon  ^norr,  |)eilbronn  (©eitere<S  f. 
i^etreibemel^le). 

^ittttmer*  ©infauf:  SDWlffen  bunlel  in  ber  fjarbe  fein  unb  einge* 
50genen  ©d^manj  l^aben.  9'iorbfce,  Dftfce  unb  SJlittelmcer.  ^clgolänbcr  unb 
nortocgifc^e  Kummer  gelten  für  bie  bcpen.  Viclfat^  toerben  fte  gefod^t,  (Vor* 
fic^t  in  S3cäug  auf  grifd^c!)  ober  aud§  auggefqftlt  unb  in  ©üd^fen  eingelegt 
beaogcn.  ©e|tc  Seit  2lpril  m  Dftobcr.  «ßreig  für  500  g  2,00-3,00  3R. 
Shronenl^ummer  Südbfe  1,50—1,75  Wt.  ^clgolönbcr  öummer  finb  an  gc* 
tl^eerten  Söinbfäben  (jum  3ufammenbiuben  ber  ©d^eren)  5U  fennen. 

^lufbemal^rung:  i^ebenb  in  feud^tem  &xa&,  Wtoo^,  ober  bie  (Sd^eren 
feft  sufammengebunben,  ber  Slopf  mit  einem  in  (Sffig  getaudbten  Sappen  um« 
midelt.  (^elo^t  unb  au^gefd^ält  in  Vrül^e  ober  BfRarinabe  (&aUtxt).  ©arm 
erl^ält  man  bie  aufgefd^lagenen  Seile  auf  einem  6teb,  ba&  über  fod^enbem 
©affer  ftel^t. 

Vorbereitung:  ©erben  mit  ber  Vürfte  in  reid^lid^em  ©affer  gereinigt. 
3Ran  l^ält  bcn  ©ummcr  ju  bicfem  Stotd  mit  5)aumen  unb  brittem  grtnger 
ber  linfen  §anb  am  9lüden  feft  unb  föubert  il^n  mit  ber  rechten  ^anb.  ©r 
ift,  »ie  aud^  ber  ^tb§,  in  biejer  Sage  mel^rlo«  unb  lagt  fid^  gut  reinigen. 

SoBannidbeerett»  (Sinfauf :  guli  biö  September,  tocige  unb  rote,  fleine, 
gctoöl^nltc^e  ©orte  500  g  25  ^f.,  große  mrfdtjiol^anntSbecren  500  g  40  $f. 
Se^tere  gum  Sfiad^tifd^  unb  @inmat|cn  ber  grud^t  felbft  5U  empfel^lcn.  Qu 
@aft  unb  ®elce  ift  bie  einfädle  ©orte  unb  5War  fd^önfte  garbe  gebcnb,  rot 
unb  toeig  gemifd^t,  berttcnbbar. 

Slufbcwa^rung:  Ml^l,  luftig,  ©cwafd^en,  mit  3udcr  beftreut  ober  mit 
geläutertem  Qudtv  übergoffcn. 

Vorbereitung:  ©afd^cn,  auf  einem  2)urd^fd^lag  abtropfen  laffen,  mit 
filberncr  ®abel  bon  ben  ©ttelen  ftreifcn. 

^itlientte^  (ginfauf:  Vorzügliche  Suppeneinlage  au§  oerfd^iebenen, 
jerflemcrten,  meift  feinftrcifif  gefd^nittenen  (Semüfen  unb  ©uppcnfräutern. 
grifd^  unb  getrorfnet  bertoenbbar.    ^m  §anbel  er^ltlid^  gebörrt.    ^n  üer* 
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Wtbmtx  ^ütt  500  g  70  ^f.— 1,50  SÄ.    {gm|)fc]^Icnöttjert  ftnort^  Sulienne; 
in  100  g  «ßafeteii  20,  25,  30  $f-  äu  ^aben.  —  »clie&t  in  Jöeröinbung  mit 

^uflbetoal^rung  unb  SSvrbereitung  gettocineter  f.  ^örrgemufe. 

^ttd«  aSorbercitung:  ^aftbouitton,  bic  in  erfaltctcm  Huftanbc  gaUcrt- 
^l^nlic!^  tt)itb,  ouiS  ongefd^mttenen  traten  füegenb  ober  bur^  ^od^Derfal^ren 
4xu^  5er!Ieinerten  ^oijgenl^äuten  u.  |.  m.  getoonnen  (f.  S^eft^ertvenbung). 

Stdbeliau  f.  ^otfd^. 

Kaffee«  ©infauf:  Slrabifd^cr  Kaffee  (ccfttcr  3Wo!fa)  beftc  ©otte,  fc|r 
teuer,  feiten  in  @uro:pa.  Dftinbifd^er  Toffee:  beliebt,  l^ocb»  unb  blQ|aelber 
jgaöa  (lefeterer  ^äufig  aud^  Mofta  genannt),  SUlenabo,  aJtanita.  Sinteris 
fanifd^er  #affee:  beftc  ©orte  ©urinam.  ®uter  »ci§er  ®ampino§,  (S^aüennc, 
•SD^iarttniquc  unb  ftetig  beliebter  »crbenber  ®uatemalo  öiel  im  ©anbei;  ^al^ia 
ift  mit  ber  f(f)led^tcfte  unb  3^1^omae  ober  2^riage  (gerftücfcltc  S3o!^nen)  gong 
minbcrüjertig.  Säuger  bicfcn  fommt  noc^  eine  beftönbig  junel^menbe  aro§e 
^n^al^l  ^affecf orten  in  ben  ©anbei;  bcffer  ftetS  üon  betnö^rter  ^affcefirma 
m  begießen,  bei  bem  Smifd^enl^anbcl  büftcn  rol^c,  gebrannte  unb  gemal^lenc 
Saffceforten  oft  SRamen,  urf^rßnglid^c  3ftein]^cit  uno  ®üte  ein.  ©emal^lener 
l^affee  foIUe  mögliti^ft  feiten  gefauft  merben,  er  t)erliert  am  fd^neüftett  ba^ 
^roma  unb  unterliegt  am  IciÄteften  ber  SJerfölfc^ung.  greife  finb  fel^r  öer« 
fd^ieben.  500  g  90  $f.— 2,40  9Ä.  unb  mei^r  fönnen  je  na^  ®ute  unb 
SKifc^ung  gcforbert  tocrben.  (^ine  gute,  trinfbare  SRittelfortc  loftet  ettoa 
1,40—1,80  m  3)ie  Söal^l  l^öngt  oom  ©cfd^madf  nad^  angcftellten  groben  ab. 
Oft  munbet  Äaffec  au  1,40  SK.  beffcr,  al&  fold^cr  ju  1,80  Wt. 

^ufbemal^rung:  Mdfftt  in  deuteln  an  trocfenem,  luftigem  Ort.  @e« 
jbrannter  unb  gemal^lener  in  luftbid^t  abaufd^lie^enbem  (Sla^«",  ^orjettan*, 
ober  SßetaHbe^äUer. 

aSorbercitung  ^um  ©rennen:  1  (Sorte  ober  beliebige  SRifd^ung  mcl^* 
rerer  Sorten.  SBenn  nötig,  fauber  beriefen,  in  faltem  SBaffer  äwifc^en  ben 
|)änben  toafd^cn  um  etwaige  garbung  ober  Unfauberfeit  gu  entfernen,  stoifd^en 
fauberen  %üa)txn  trodnen,  niiiftt  im  $erb,  fonft  gel^t  ba^  feinftc  Aroma  Oer« 
loren,  bann  in  ben  SSretmer  fd^ütten;  man  brennt  il^n  über  ©^irituiSflamme 
5  SJ^inuten,  fd^üttelt  il^n  bann  tüd^tig  um  unb  brennt  tl^n,  langfam  brel^enb, 
toeiter.  ^He  5  Wäxmitn  fc^üttelt  man  ben  Kaffee  burd^,  baS  zweite  unb 
britte  Wlcd  bei  offener  Trommel  auS  bem  Senffcer,  bamtt  bie  fid^  I5fenben 
^ülfcn  bic  ^üd^e  nid^t  öerunreinigen,  unb  brennt  weiter,  bi§  ber  Kaffee  eine 
fc^önc,  faftanienbraune  gfarbe  l^at.  3^  bun!le^  ^Brennen  gerftört  ba^  ^^roma. 
.1  2;]^eelöffel  ^ubergudfer  Wirb  in  ber  lc|ten  SJiinute  in  ben  S3renner  ge* 
ft^üttct,  er  httoixfi  einen  ©aramelübcraug,  ber  ba§  Staffeearoma  feftl^ält.  2)er 
:^affee  Wirb  auSgeft^üttet,  öfter  gcrül^rt,  biö  er  abgcfül^lt  ift,  bamit  er  nad^* 
brennenb  ntc^t  su  bunfel  wirb.  5Betm  fRöften  öcrliert  er  je  nadi)  Sorte  15 
bis  20»/^  an  ®ewid^t, .  gewinnt  aber  30— 50%  an  Umfang.  ®ut  gcfdtjätfte 
:Äaffeemü]^le  ift  erforberlid^,  grob  gemal^lcner  feaffee  fann  beim  (Sjtral^iercn 
nid^t  orbentli(|  au^Sgenu^t  werben. 

JtaffeeBventter»  (^^irituSbrenner  empfel^lenSwert/  fidE)ert  Unab]^öngig> 
leit  öom  §crbfeuer,  !ann  im  freien  gefd^el^en,  brennt  jä^neU  unb  billig.  250  g 
i^affee  brauchen  14  SRinuten  SBrennjeit,  für  5  $f.  ©pirituS.  tugelbrenncr 
Qut  wo  glcid^müßigeS  ©erbfeuer  jur  SSerfügutIg  ftel^t. 
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ttMettrtiMitU  (Stnlauf :  XBenn  ntc^t  fel6ft  gefertigt,  ift  bei  @d^»at^e^ 
»etlin,  fieiwgerfttafte  9h.  112  au  l^aben.    %  glofd^e  1,50  SR.,  V,  8rIof(i^e 

2,00  a». 

iSuf betval^tung:  ^Alt  ftd^,  ftetS  gebrouc^iSfertig,  lange  in  gflaf^en  mit 
eingeriebenem  ®t5))fel. 

Vorbereitung:  fiufa^  k)on  broufenb  fod^enbem  SBaffer. 

Ilaffec0etiiftr|*  S^gen!affee,  f^arBbaber  ^affeegemür^  u.  f.  m.  Sßemt 
eiS  gut  tft/  nic^t  }u  bedoerfen,  ha  t^  9latron  entl^ftlt  unb  bie  gfarbe  üer« 
beffert.  Ö^n  mirfltd^er  (Sinflu^  auf  ben  (^efc^macf  ober  gar  (lh:|a6fft]§igfeit 
für  Kaffee  ift  nid^t  borl^anben. 

Itaffeemafn^ittett  giebt  t&  in  groger  %n^(äjti  (E^rtrafttoniSmafc^ine,  be«* 
fonberiS  für  großen  iSebarf,  bon  %.  ^ertud^,  SBerltn,  SOi^ol^renftrage  59, 
nur  für  ben  Smd^enbetrieb  atö  gleic^mägia  AUDerlöjftg,  bequem,  Je|r  em|ife^Ieni^ 
wert:  für  Qimmtxbtxtitüm  (fede'fc^e  felbfttl^ftttge  Äaffeemafcbine,  ocmidelt 
in  6  trögen  bon  V«— 27*  ^/  20,00-36,00  SÄ.,  er^ältlid^  ©erlin  grieb* 
rid^ftrage  67.  ®ut  ift  au(|  ^erolina  unb  bit  SBiener  a^afd^ine  mit  $or« 
jeÜan«(£infa^.  ^üx  üeine  Portionen  eignet  fid^  am  beften  ber  ^arldbaber 
aridster  —  langfam  aber  oorjüglid^  arbeitenb. 

Siafao*  (Sinfauf:  ©el^r  biele  beutfd^e  unb  auiSlftnbifci^e  ^afao^ 
500  g  au  1,40—3,00  3K.  im  $anbcl.  SSorauaicl^en  finb  ©orten,  bie,  »ie  bie 
beutf^en  itafaoiS  ber  fofaO'S^ontpagnie  Xl^eob.  9iei(barbt  in  ^anb^btd 
bei  Hamburg,  bi8  auf  15%  entölt  finb  gegenüber  a-  ^-  ^«u  l^ottönbifd^en 
©orten,  b\&  30%  jßl  entl^alten.  (gmpfel^lcniStoert  bcfonbcr« :  9leic^arbtg  ^oppeU 
ialao  500  g  2,40  SW.,  ber  für  bie  einft^Iägigen  SReacptc  biefe«  ^nä^t»  bnxä^ 
meg  auiS^robiert  tourbe.  ^on  boraüglid^em  ©efd^mad,  16e!i)mmlid^feit,  ift  er 
burd^  gfeinl^eit  unb  geringen  gfett^el^alt  binbefäl^ig  unb  fo  aui^giebig,  ba^  V» 
weniger  bon  il^m  au  oertoenben  tft,  al^  oon  anberen  ^afaoiS.  $[nbere  gute 
Äa!ao«  berfelben  girma  500  g  1,40,  160,  1,80,  2,00,  2,20  SK.,  bircft  ober 
avi&  beftimmten  Siicberlagen  au  beatcl^en.  3"  S3erlin  3intmerftr.  92/93. 
©ämtlic^  in  ^arton^  oorrätig.  ^afao  foUte  niemals  Io{e  gelauft  werben^ 
ba^  befte  ^roma  l^at  er  bann  bereite  oerloren. 

^ufbetoal^rung:  Hur  (Srl^altung  reinen  @^efd^madEeS  luftbi^t  0er* 
fc^Iiegbare  SBel^älter  bon  mttaü,  ma^  ober  ^oraeOan  erforberlid^. 

SBorbereitung:  1  ©gibffel  7 — 8  g.  einquirlen  mit  falter  ober  l^ciger 
S^lüffigfeit.  Se^tcreg  Ocrtragcn  nit^t  am  Äafaoforten,  bei  ben  S^ieidftorbt'fd^en 
ffiafao^  fann  nad^  ^Belieben  gewäl^It  werben,  ^od^en  ift  bei  ibm  cbcnf o  wenig 
wie  äßel^Iaufa^  aum  öinbcn  erforbcrlid^;  aut^  ift  er,  weil  faft  fettfrei,  falt 
au  genießen.  SJlan  nimmt  auf  Vs  /  Slüffigfctt  5  g  fa!ao;  bon  S^leic^arbt» 
fd^em  Äafao  genügen  4  g. 

4  Äalb*  (£in?auf:  ©eftc§  gleifdb  bon  6  Sotten  US  3  SKonat  alten 
Sftlren.  (Spater  fd^on  bunfcl.  am  fc^madCbafteften  SKai  bi§  Btpttmbtx, 
5Uhi6  uidb^t  aufgeblafen  fein,  l^eKe,  weiglid^e  garbc,  bi(^te§,  feinet  ©cwebe, 
reid^lid)  gctt  l^aben  unb  fidft  fernig  anfül^lcn.  kaufen  wenige  3^age  alten 
gieifd)c§  ntd^t  ratfam  unb  feine  @rfbami§. 

Serlegung  be§ÄaIbc§:  9lüdCen.  9iicrftüdf  mit  ^txt  nnb  gitet,  9Jiere^ 
gilet  (innen),  mipptn^  ober  Kotelett,  tamm.  ^al§,  ^albgmildt),  ^opl 
Prägen  ober  ©ebirn,  Sunge.^eulc.  ©ruftftüd,  (®cfrf)linge),  Sunge,  Seber^ 
^era.  ©d^ultcr,  S5ruftfpi^e.    Srujt.    §effe.    gügc. 
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fit&dtxi  .... 

3WcrenfHl(f  mit 
9Hcrc  unb  2ftlet 

SWete    .... 

9fH^penftü(f  mit 
gtict  ober  fto* 
teictt  .    .    .    . 

^ctmm  .... 

^al$ 

lal&gmild^     .    . 


Ungc 

1,00  bis 

90  ^f.  - 
80  . 


fällte  ^ 
1,20  Sro. 

1,00  , 


IBrägen  ob.  (S(e]^im 
Sunge  .  .  .  . 
1  ftop^  Donftaitb. 


80.  - 
60.  - 
60. 

1,50  — 
80  ^f .  — 
70  .  ~ 
80  .   - 

3,50  — 

1,60 


1,20  . 
70  «Pf. 

2,00  Sro. 

2,00  . 

80  $f. 
1,30  SR. 
4,00  . 


reife  für  500  g: 

Äeulc,  fd^tocre    .  80  $f.  —  1,00  9W. 

»ruftftüd  ...  70  . 

Sunge )     0j       r    1,00  -  2,00  . 

^eri   j  ^^^"0^70^. --  1,00  l 

^d^utter 65  $f. 

»ruftf^ije 70  „ 

«ruft 70  . 

effc 50  ^ 

ige 25   „ 

alböfctt   ....'!.'    .1,00&. 

©efröfe 1,00  ^ 

^otj^en 30  «Pf. 

^&att,  Seltnen 30  . 

9tterenfctt  ; 70  . 


StaXb*  (gitifauf:  Sefte  @tü(fe  jum  ©raten:  teulc,  beren  ^alM^ 
nüffe  ober  griconbeauy,  ^alHxüdtn  itnb  ÄalbSnierenftücf.  —  Kleine 
@tüdEe  5um  ©raten:  ^t&dt  au§  ber  Äeule  al§  ©d^ni^el;  KalbSfoteletten 
aud  ben  d^ptn;  S^oIbSftlet  aud  bem  Innern  bed  Mckn^.  —  Seile  jum 
©Amoren:  Kalb§6ruft,  ÄalbSblatt,  Kalbgfamm.  —  ©tücfe  gum^o^cn: 
%iae  ^ippt,  ^a%  ^amm  ober  ba^  ©latt  auf  ben  Kotelettenftfiden;  ^ün^» 
nung.  —  @tü(ie  ^ur  ©ouillon:  ^ffe,  f^ü^e,  Kalbdfnocben  ober  auc^ 
mageres  Äalbfleifdb.  KalbSfd^ttjana.  —  ieile  au  gfrif äff  ee:  Sunge,  ©ragen, 
a»il*,  ©ruftf|»i«c. 

aufbetoa^rung:  f.  auti^  gfletf(3^.  ^ält  fit^  in  SDWId^,  ©uttermi% 
SBein  gelegt,  einige  5:age;  mit  fjett  ober  ©aUert  öbergoffen,  längere  3^^^. 

©orbereitunp:  ^au^tfac^e  red^t  »eifteS  3rlet)d^,  barum  »erben  bic 
©lutabcm  in  öerfd^iebenen  Seilen  (©rftgen,  Sunge,  iflxld^  u.  f. ».)  möglid^jt 
!alt  auSäUtoäffem  gefud^t.  Sft  ba^  ^ltx\dj  felbft  blutig,  toirb  e«  in  faltem 
fBaffer  aufgefegt,  in  biefem  langfam  ertoärmt,  abgegoffen,  bad  ©erfal^ren, 
toenn  nötig,  »teberl^olt. 

S^alUhvä^tn.    (Sinfauf:  f.  Kalb. 

Slufbemal^rung:  SBirb  abgefod^t,  in  !olte§  töglicift  5u  erneuenbcS, 
frift^eS  SBaffer  gelegt,  fo  ^ftlt  er  fw^  im  SBinter  3  Sage. 

Vorbereitung:  335irb  in  l^öuftg  erneutem,  faltem  3Baffer  red^t  »ei§ 
getoäffert,  toieberl^olt  abgettcHt,  bann  einige  SJiinuten  fteif  jcfoc^t,  in  faltem 
«Baffer  abgefül^lt  unb  jur  »eiteren  ©ereitung  fel^r  forgfälttg  gc^ftutet. 

»alh^hvatm  f.  KalbSfeule. 

MalMUnU*  (Sinlauf :  f.  Kalb.  Kleinere  Keulen  ald  4  kg  nid^t  ^ra!« 
tifd^,  lieber  1  größere  teilen  lajfen.  «A 

Slufbetoal^rung:  f.  gleifd^.  Slud^  in  S^arinabe  bon  bünnem  (gffip, 
1  @(e»ür}bofiS,  1  gejqeibte  3^^^^^^  legen,  unter  l^äufigem  ^enben  5  btS 
6  Sage  barin  liegen  laffen,  anftatt  (Sffig  aud^  leidsten  ^eigtoein.  SJlarinabe 
ift  nac^  ©elieben  beim  ©raten  jugugteßen. 

Vorbereitung:  SKit  bem  Knod^enmeffcr  bon  bem  bidfen  (Selenffnod^en 
befreien,  bie  lofe  »erbenben  ^effenftüdfe  abfcfineiben,  ba  fie  im  Dfcn  trodfen 
»erben  unb  ber  Keule  bie  gute  §orm  nel^men;  bann  mit  feud^tem  ©eil  lang« 
fam  unb  auf  beiben  Seiten  gleid^mägig  flo^fen,  Puten  unb  fo  f:pidCen,  ba% 
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hit  gfleifdifaben  bei  pfiffe  beim  ^pidm  auf  ber  @^tdnabel  liefen  unb  btc 
einzelnen  92üffe  aud^  burd^  ba^  Sptden  üermerlt  toerben.   ^ann  tuirb  bie  Scule 

((ctDogen,  mit  einer  Äcfle  foc^enben  SBofferS  überbrüht,  unten  unb  oben  gc* 
a(5en;  ^albSfeule  !ann  gut  5er (egt  in  Diele  9Ra^l5eiten  geteilt  merben  ([.  ^od)- 
Dorfc^riften:  Äalböfeule  au  jetlegen). 

SkälMtoMttL  d^inlauf:  ©oHen  möglic^ft  im  Stücf  beftefit  tuerben, 
bie  @tü(fe  finb  in  ber  ^ficfae  beffer  einauteilen  ai^  bom  Scblöi^ter.  d^ptn* 
ft&d  beS  ^alblSriUfenS. 

Äufbetoal^rung:  f.  gleiftft. 

Vorbereitung:  2)ie  eine  @eite  beiS  Widcn^  trennt  beffer  ber  Sc^lac^ter 
t)on  ber  anberen.  £er  Mdtnfnoä^n  toixb  abgeldft  unb  mit  einem  ^oc^en« 
meffer  auf  bem  gfleifdjblod  abgelten,  banadft  ba^  ©an^e  gehäutet,  bie  $ote^ 
letten  merben  etteaS  fci^räg  in  2  cm  biete  @d^eiben  gefd^nitten  unb  mit  bem 
^nod^enmeff er. burd^gef dalagen.  5E)er  bide  ©d^Iu^fnod^en  eine^  jeben  ^otelett^ 
ttirb  mit  einem  .ä^efferc^en  frei  Don  t^Ieifc^  gefragt  unb  etmai^  abge^uen. 
3ebe$  Kotelett  foE  einen  Don  ^out  befreiten  9iit)penfno(J^en  f^abtn.  ^on 
f d^iebt  Don  oben,  am  ^od^en  anfangenb^  Dom  unb  leinten  bie  ^aut  l^enmter 
uub  fdbneibet  fie  beim  fjlcifc^  at,  fiop\t  bie  Äotelctten,  falät,  pfeffert  unb 
formt  jte. 

SiidMUhtt*  @infauf:  f.  $alb.  äRug  f^tU  unb  feft  audfel^en,  o^ne 
Olafen. 

Slufbemaj^rung:  3n  SKild^. 

Vorbereit uung:  (^emäffert,  gel^äutet,  Don  Seltnen  befreit. 

ftalbimüc^  f.  talb^brägen. 

Stalh&nufi  (^albSfricanbeau).    @in!auf:  f.  ^alb. 

Slufbetool^rung:  f.  fjlcifd^. 

Vorbereitung:  ^ie  auSgelöften  9^üffe  längere  Qtit  flopfen,  ^uten, 
mit  feinen  gefallenen  ©pcdCfäbcn  fpidten,  mit  feinem  8ala  falgcn,  in  bie 
Ißfanne  legen,    gerfd^nitten  ju  ©d^ni^el. 

Holbdrftcfeit.    @in!auf:  f.  $alb.    ©c^föere  ettoa  6  kg. 

5lufbetta]^rung:  f.  Äalb:  f.  gleifd^. 

Vorbereitung:  Wlxt  bem  f^leifc^meffer  merben  bie  Siippen  Dmi  beiben 
Seiten  abgefdftlaaen,  bie  Sßiercn  ^erau^aenommcn  unb,  ertaubt  t^  bie  ^er* 
fonen^al^t  and)  Die  gitet^  ^eraudgefd^nttten.  ^a§  diucfarat  lö^t  mau  fi(^ 
Dom  Sd)lad)Uv  l^alb  abfpalten,  bamit  ber  Vraten  feft  uno  nid^t  l^ol^l  in  ber 
Pfanne  liegt.  3)er  diüdtn  mxb  geflo^jft  unb,  nac^bem  bk  (Sd^aufeln  l^erau^* 
gelöft  ober  mit  btti  2apptn  abgelöft  finb,  gel^öutct,  jierlid^  mit  feinen  ge* 
fal^cnen  ©<)cdftreifen,  Don  jeber  ©eite  2—3  diti^tn,  gcfpidft,  bann  gemogen, 
mit  foc^enbem  SBaffer  abgebrül^t,  in  bie  ^^fanne  getrau,  gcfalgen. 

^attinil^ti  (toilbe^,  SapiuiS).  (ginfauf:  ©inl^cimifc^c  1,00—1,50  3Jl., 
*franäiJfifdbe  Soping  feltener  unb  teurer,  gleifc^  »cig,  toeid^er  fügUd^er  alö 
^afe.    SBeitcrcg  f.  b. 

Slufbemal^rung:  f.  §afe. 

Vorbereitung:  Vefonbcr«  bie  toilbcn  muffen  fc^r  püant  Dor*  unb 
zubereitet  werben  (f.  ©afe),  geben  aber  alt  eine  gute  Vrü^e. 

S^afctn*    ©infauf:  1  üeiueS  (^laS  40  $f. 

Slufbewabrung:  (Sollen  angebrod^en  immer  feft  gefd^loffen^  mit  ®ffig 
f>ei>tdt,  tüijii  uno  bunfcl  ^el^cn,  im  SJotfatte  ift  @ifig  aufaufüHen. 
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ttatoUtu  (junge  SKol^rräben).  Q^inlauf:  gfröl^ia^r  unb  Sommer. 
500  g  30  $f. 

Slufbetoal^rung:  ^1^1,  bunlel. 

Vorbereitung:  Vom  $raut  befreit,  in  foc^enbem  Gaffer  übergetoeUt, 
mit  grobem  ^uc^e  abgerieben  unb  abgemafd^en  ober,  finb  fle  älter,  ge^u^t. 

ttavpftn*  d^infauf:  f.  aatti  gfifd^.  Vefte  ^eit  September— Samtor. 
500  g  80  ^.  —  1,20  a».  «ortcil^ofte  ©röfte:  gunge  a:icrc  1—1 1/2  kg, 
aÜe  2—3  kg.  <£tn  ebler  ^ar|)fen  foH  breifönunertg,  möglicbft  etma 
IV2  kg  fci^toer,  nod^  nic^t  loid^reif  fein.  Said^5eit  erft  im  k)ierten  ^af^xe.  ^a 
togene  aber  beliebt  unb,  !ommen  Diele  langfam  mad^fenbe,  weniger  gute  Sorten 
in  oen  ^anbel,  fie  gaben  im  ßaict)ia]^re  mciften^  erft  bie  beborjugtc  Sd^toere 
erlangt,  toül^renb  eble  Sorten  bann  fd^on  totit  größer  finb.  SBcitereS  f.  gifd^. 

Havt^ffelwei^U  (£in!auf :  500  g  20—25  $f.,  bittigfteiS  Stärfemel^l  (f.  b.). 

Siaxtoffün*  @in!auf:  ^ie  greife  finb  je  nat^  ber  @mte  red^t 
tjerfd^ieben.  SSeißc  ^erbjtfartoffeln  foften  getoöl^nlic^  50  kg  2,50  2Jl., 
^interfartoffeln,  rote  2,00  90^.,  iicue  Äartoffeln  in  ber  ^auptjeit 
3,00—4,00  ÜJl.,  Siffaboner  Kartoffeln  500  g  30  $f.,  erfte  neue 
l^iefige  Kartoffeln  500  g  80  «ßf.  öiS  1,00  Tl.,  SaIat!artoffeIn  500  g 
25  $!•/  8u(fer!artoffeIn  500  g  20  ^f.  größere  SRengen  foflten  erft  na* 
ber  Äod^probe  gef auft  ttjerbcn.  (äJute  Kartoffeln  muffen  reit  fein,  in  ®r5§e  unb 
garbe  nic^t  üerjci^ieben  ou^feT^en,  fid^  nid^t  toeid^  unb  fd^toammig  anfüllten,  innen 
nid^t  bunt  unb  äugen  ni^t  mit  Siiarben  htbtdt  fein,  toai^  Kartoff el!ran!^eiten  oer* 
rät.  ®ie  ^aut  muß  bünn  unb  eine  abgefd^nittene  Sc^be,  n^enn  man  fie  gegen 
bod  iOid^t  l^ftlt,  nid^t  burd^fid^tig  fein.  Stm  @nbe  be$  Sßinterd  muß  man  fid^ 
l^üten^  Kartoffeln  mit  abgebrod^enen  KeimffceSen  5U  faufen.  ^m  f^rül^joi^r 
lommen  fonferüierte  iftierenfartoffeln  5U  l^ol^en  greifen  al&  neue  Karto^etn 
auf  ben  ST^arft.  ^ie  erften  neuen  Kartoffeln  meroen  getobl^nlic^  aud  Siffobon 
eingefül^rt.  2)ie  toeifsen  Slrten  gelten  ffir  feiner,  fino  aber  nid^t  fo  faltbar, 
^ie  jogenannten  Salatfartoffem,  B^^^^off^^^  ^^  l^öderigen  fiu^« 
fartoffem  finb  max  weniger  me^H^altig,  aber,  toeil  fie  nid^t  fo  leidet  ^er*» 
fallen^  eignen  fle  fic^  am  beften  5U  folgen  Kartoff elgerid^ten,  bei  benen  eS 
auf  bte  ©rl^altung  ber  görm  unb  auf  fd^öncS  Slu^fel^en  anfommt,  aber  aud^ 
teurer  beim  ©infauf,  »eil  »cnigcr  ertragreid^. 

Slufbetoal^rung:  3n  trocfenem,  ful^lem,  froftfreiem  Ketter,  berfiüftung 
5ulftgt.  a^öglic^ft  bunfel.  Keimenbe  Kartoffeln  finb  ungefunb,  barum  muffen 
gegen  ba^  SrnD^i<t^^  böufiger  bie  Keime  entfernt  merben.  —  ^efc^älte  Kar- 
toffeln finb  fteti  m  SS^affer  m  legen,  bort  l^alten  fie  fid^  lange.  (S^efod^te 
Kartoffeln  laffen  fid^  über  iam^jv  j.  V.  im  5lIejanberlod^topf  (f.  b.),  un* 
f>t\ä)abtt  il^rer  ©Ute,  ftunbenlang  aufgeben. 

Vorbereitung:  Gefrorene  muffen  in  f altem  Gaffer  aufgetaut  werben. 
Kartoffeln  fönnen  lange  oor  bem  ©eorauc^e  gefc^ält  »erben.  ^Jlte  Kartoffeln 
muffen  ju  allmäl^lid^er  ©rtoärmung  in  faltem  SBaffer  aufgefegt  tocrben.  Vei 
neuen  gefd^iel^t  e§  meiften§  audi,  jebod)  eignen  fie  fic^  befonber^  ba^u  in 
^ampf  (f.  ^Icfanberfod^topf^  ober  ganj  ogne  SBaffer,  in  feftf(i)lie6enbem 
2^opfe  in  il^rer  eigenen  reid^lic^en  J^ndtitigfeit  geformt  ^u  toerben.  Salg^ufa^ 
ift  erforberlid^,  gered^net  merben  10  g  auf  V2  /äSaffer.  9leue  Kartoffeln  toerben 
burc^  KümmeUufa<5  leichter  Derbauli^.  ßum  Kod^en  gefd^älter  fotten  mi^lid^ft 
alei(|mö|ige  Knotten  au%efu*t  ober  größere  burdbfdbnitten  merben.  Vor 
Dem  ^(ebraud^e  in  laltem  tBöffer  ab^ubürften  ober  grünblid^  5U  roaf(^en,  nad^ 
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bem  @(i^&Ien  fofott  totebet  in  flate^  Sßafftt  xu  toerfen.  Vbgeaogene  ftar^ 
toffeln  muffen  in  einem  übet  SBafferbam^f  ßel^enben  9tap^t  toarm  geleiten 
merben. 

ftattoffeln  fd^ftlen  gefAiebt  am  fporfamften  mittel^  9Ied^f(^&U 
meff er«,  ©tfld  10  $f.;  eö  fd^ftlt  fo  üortetll^aft,  ha%  nad^  einiger  Übuna  auf 
500  g  nur  100  g  SlbfaH  f ommen,  bei  l^eraenbung  getoöl^nlii^T  wceffer 
wieat  er  bo^^elt  fo  biet.  SBIed^meffer  ftnb  unaefftl^rlid^  unb  fdnnen  rul^ig 
fttnbem  unb  ftranfen  (in  gfrrenanftalten  9.  9)  aur  lOenu^ung  fiberlaffen 
»erben. 

Staftanitn  (a^aronen).  ®inlauf :  9hd^t  bie  größten  {ha»  [tob  meifienj» 
minbermertige  ©orten),  fonbem  bie  mit  ber  l^eHflen  @4ale  ftnb  bie  be{ten. 
(gm|)feblen«ttjerte  Duelle  für  Cbeßaftanien,  ^oftfüdd^en  3,00  fe.:  ßof  »er* 
naun  bei  SReran,  @übtirol.  ^iefe  Sorte  finbet  fic^  im  ^onbel  f^t  feiten. 
9efie  3cit  Oftober— -3<^^u<^/  f^ftter  k>iele  tourmige  unb  eingetrodnete.  500  g 
gettöbnlicl^  40—50  ^f.  3c  tteniger  grüd^te  auf  500  g  ge^n,  befto  bef[er 
fhtb  fte. 

Äufbctoal^rung:  fRof^i  Suftig,  fül^I,  am  beften  in  9^|ien  ober  lofe  ge» 
flocbtenen  körben.  Se!od^t  muffen  fie,  no(^  marm,  abgef(!^ftlt  unb  jugebecft 
werben. 

SSorbereitung:  Sauber  abreiben,  hk  üugere  S^ale  entfernen;  in  ber 
Sd^ale  Dertoenbet,  ui^t  man  bie  ftugere  ^üUe  barum  unb  ferbt  fte  an  ber 
S|)i(e  freu^toeife  ein. 

Ilatl^veitteri  aRal^faffee«  (Sinfauf:  500  g  35  $f.  Soraüglic^er, 
beliebter,  ausSgiebiger  ^affeesufa^,  für  Stiele  fogar  (Srfa6;  oon  gutem  ^efci^mad^ 

gemal^Ien  uno  ungema^Ien  im  |yanbel.    ^n  oen  meiften  ftolonialtoarei^onb« 
mgen  5U  l^aben. 

^ufbewal^rung:  f.  Kaffee. 

SSorbereitung:  äemai^len  mit  ber  getoünfc^ten  SBaffermenge  10  Vti* 
nuten  gelod&t  unb  filtriert,  ober  fofl  er  mit  öoönenfaffec  gemifqt  »erben,, 
fc^üttet  man  i]^  gelocht  auf  benfelben. 

Sttthcituhetu  (Sinfauf:  kleine,  rübenartige  SBurjel  mit  feinem 
manbelartigem  ©efd^mad.  gm  ©anbei:  ge»ö]^nlid^e  unb  groge  üerbefferte 
Sorte  (fibirifd^e  nid^t  em^fel^lenStoert).  ©crbft— S^iril.  500  g  60  ^f.  3m 
3)e5ember  unb  30^^01^  öt"  beften. 

2lufbe»a]^rung:  3"^  Heller,  im  trotfenen  Sanbe. 

SSorbereitung:  Sauber  gebürdet,  mit  faltem  Saljwaffer  aufgefegt, 
5  SKinuten  gefot^t,  abgejogen,  »etter  bereitet  ober  al§  Jiagout»  ober  Suppen« 
einlage  »ie  Älö^d^en  oermanbt. 

Iliefii#eier  (9Köbeneier).  (ginfauf:  ^jpril.  Stüd  25-50  $f.  2)ie 
frül^cften  bicl  teurer;  finb  aber  nur  »irfli*  frifc^  eine  3)elifateffc. 

Ulufbe»a]^rung:    ©alten  fid^  nid^t  lange. 

SJorbcreitung:  gur  Prüfung  ber  SSraud^barfcit  in  tiefem  ©eföfte 
mit  !altcm  3Baffer  ju  fd^toemmen.  (ging  nat^  bem  anbeten  l^incingelegt^ 
ftnfen  bit  frifd^ejten  om  fd^neüften  5U  ©oben,  angebrütete  fmfen  gami^t. 

üirfc^aitKfenter«  (ginfauf:  3n  gorm  einer  flcinen  3ön0«/  fc^^ 
praftif(i|e,  fd^ncHe  ßanbl^abung.  em:pfe]^leng»ert  StfidE  50  ^f.  ©.  (gbeling, 
Bremen,  SlnSgariit^otgfh:. 

mtfi^ett.    ©infauf:  aRai-5luguft.    500  g  30-60  ^f. 
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Vorbereitung:  <Binb,  ob  ro^  ober  gelod^t  genoffen,  jeber^ett  grünbUd^ 
^totfd^en  ben  ^änben  5U  n^afci^en  unb  auf  gro^Iöd^erigem  @i&e  ^u  überf^ülen. 
^Qum  @tnma(|en  ober  Kompott  toerben  fte  oorl^er  abgeftielt  unb  nac^  Ve« 
heben  ausgelernt,    ^irfd^ferne  f.  fReftöertoenbung. 

Bl&tttt*    Vorbereitung:  f.  dauert  Hären. 

Stiüffit^anhlvm^*  Vorbereitung:  Um  boiS  $lbfted§en  unb  %(xt» 
fodben  öon  flögen  ju  erleid^tem,  wirb  ein  %tUtx  mit  gfett  befkrid^en,  auf 
biefen  legt  man  bit  red^t  gleid^mägig  abgeftod^enen  $I5|e,  füQt  eine  ^eHe 
fietBeS  äBoffer  barauf  unb  lägt  alle  $löge,  aber  nic^t  mel^r  aU  1  Portion 
auf  einmal,  in  bie  fod^enbe  tJlöffij'fcit  gleiten;  hti  größerer  ^enge  ift 
inä»ifd^en  ba^  SBaffer  toieber  ju  erl^tften. 

Shw^tnmtf^et  mitSiWpftU  ^infauf:  ^aftifd^e<S,  leicht  p  l^anb« 
!^abenbe§  ®erät  gur  gerfleinerung  aller  Slrt  t)on  ^od^en,  jum  ^uffti^lagen 
toon  ©Mattieren,  jur  ©ntlaftung  be«  $Hlrf|enbeil§.  @r^ältli(j^  für  3,75  m. 
bei  21.  Vertue^,  Verlin,  SWol^renftralse  59. 

Unod^en  31s  l!Botti0on»  Vorbereitung:  ^nod^en  unb  SlbfftHe  »erben 
fouber  cjeuiafd^en,  mit  bem  ^nod^enmeffer  in  Herne  ©tilcfe  ^erfd^lagen  unb  nac^ 
Vorft^rift  3  (Stunbcn  gefoc^t.  Um  fie  möglid^ft  auSgunü^en,  fj^fittet  mon  nac^ 
^bgieBen  ber  erften  Vouillon  baS  l^albe  Cluantum  SBaffer  frifd^  nod^  einmal 
barauf,  fc^neibet  frifc^eS  Suppengrün  baju,  lagt  bie  Vouillon  feft  bebedtt 
nodbmalö  3  ©tunben  fodben,  giegt  fie  burd)  unb  flftrt  fie  (f.  (Sattert  flören) 
nad^  Velieben.  3)em  gel^len  ber  (Sftraftioftoffe  toirb  burd^  glcifd^ejtraft 
nac^gel^olfen.     (3^er  <Selbftfoc^er  eignet  fid^  l^ierju  befonberS  gut.) 

Sto^lvabU  (Sinfauf:  ©päte  unb  frü^c  5lrten,  jung  am  jarteften. 
<£m^fe]^lenStt)ert:  ®la3*  unb  englifc^e  ^ol^Irabi.  2Äai— Äuguft.  SJ^anbel 
25-60  «ßf.    grül^ere  au§  bem  ayiiftbeet  ftnb  teurer. 

^ufbettjal^rung:  SfJadjbem  atteVlötter  entfernt  tourben,  am  bcften  im 
ÄeKer,  in  möglid^ft  trodcnen  ©anb  gelegt. 

Vorbereitung:  gefd^ftlt,  in  ©d^eiben  gefd^nitten  ober  gang  gelaffen, 
tu  leidet  gefalgenem  SBaffer  übertoellt.  Von  jungen  Äol^lrabi  ©erjblättd^en 
unb  entftielte  größere  Vlätter  abgetoafd^en,  mit  fod^enbem  ©aljwaffer  über* 
brübt,  in  !altem  gefül^lt,  leidet  ouSgebrüdtt,  gel^atft  weiter  ocrtoenbet.  @e* 
trodcncte  (f.  ®örrgemüfe). 

Sio^ltübtn  (©tedfrüben).  ©infauf:  SBeiße  unb  gelbe  ©orten,  ^erbft 
unb  SSJinter.  @nbe  3)e5ember  am  fügeften.  SDWlffen  l^art,  aber  bod^  gart  im 
tJleifd^  unb  glattfd^altg  fein.  (Selbe  SWlben  finb  aatter.  ©tücf  je  nad^  ©röße 
S-15  $f. 

9lufbettal|rung:  toie  ^ol^lrabi. 

Vorbereitung:  ©ouber  in  SBaffer  gebürftet,  gefd^ftlt,  in  gleid^mägigc 
©tretfen  gefd^nitten,  in  fod^cnbem  ©aljtoaffer  unbeoedCt  übergeweöt,  abge* 
floffen,  tteitcr  bereitet. 

Stofo^nn%.  (ginfauf:  3n  Äolonialmarengefd^äften  ©tüdC  30—60  $f. 
(SJerieben  al§  2Ranbelerfafe  beim  ©onbitor  500  g  60  $f. 

SMo$nnfihutttt  (^almin).  @infauf:  gett  ou«  bem  Äern  ber  ^of 08* 
nug  fabrijiert,  500  g  65  ^^f.,  enthält  feine  SBaffertcile. 

^(ufbetoal^rung:  Suftbic^t,  abgefd^loffen. 

Vorbereitung:  Vs  toeniger  gebraud^en  al0  Oon  Vutter,  nidftt  über* 
.J^i^en,  am  beften  al&  äJhfc^fett  mit  Sd^malj  ober  Vutter  ober,  fd^modfl^after 
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oemad^t :  in  500  g  Äo!o«nu6butter,  2  jcrf dbnittenc  Ä^fcl,  2  3wicbeln,  1  ©tücf 
@c^»ar5brot  brmm  gebraten;  burd^  ein  ^ith  gegoffen  »trb  ba«  gett,  mit 
125  g  Al  but(^ge!o^t/  erfaltet  mie  Sc^mala  gebrandet. 

Hütttliott  (Dbp  gefcbntorteS).  Vorbereitung:  ^fi  ftetsS  in  fettfreiem 
Xopl  ber  bafür  betoafrt  bleiben  ntug,  5U  foc^en.  9ie(^t  gleid^rnftfitge  gformen 
vorbereiten;  e^e  ej»  ju  S^ifd^  fommt,  nod^mald  mit  etnigcn  (Sgldffeln  @aft 
überfüflen,  baburc^  wirb  t»  anfel^nlid^er.  gel^Ierl^afte  grtüc^te,  ^IbfäHe  (f.  ateft« 
oerwenbung),  (S^emür^e,  toerben  beim  Slnridbten  entfernt.  92adb  belieben  ift 
ba^  in  ben  9{eae))ten  ongefül^rte  Vinbemittel  fortgulaffen,  ber  @aft,  nod^bem 
bie  grrüc^te  mit  bem  Schaumlöffel  l^erauiSgenommen  tourben,  biet  einjuloc^eu 
unb  erfaltet  über  ha^  angerichtete  ^om^ott  5u  füllen. 

Stopf^nlaU    (ginfauf:   'Sfta^  feft  vmh  boc^  ^rt  fein,    d^eimif^er 
©ommer  unb  l^crbft.    grüner  au§  bem  SRiftbeet.    ?luglänbif(^er  faft  bcn. 
ganjen  SBinter  ju  l^aben.   §topl  ie  nac^  Sttl^reöjeit,  3—30.  ?ßf.,  im  SBinter 
oft  nod|  teurer.    (Sine  bunte  Bpklavt  beS  ^o|)ffalatd  ift  J^oreÖenfalat. 

Slufbemal^rung:  ^i^  Blumentöpfe  gepflanzt  mögti(^ft  bunfel,  luftig 
fteKcn. 

Vorbereitung:  f.  ©alat. 

HoHttti^ett  (9{oftnen).  Vorbereitung:  äRan  breitet  fie  auf  ein 
trod^eneS,  faiiberei^  ^ud^,  nad^bem  Steine  unb  groge  Stiele  l^erau^ßelefeu 
finb,  ftreut  fie  mägig  mit  ^tt^l  ein,  fagt  ba^  XnS^  ^ufammen  unb  reibt  ge« 
iinbe  fo  lange  l^in  unb  l^er,  hi^  bie  Stiele  abgerieben  finb,  fc^üttet  fie  iu 
einen  ^ur^fd^lag,  6ängt  il^n  in  eine  tiefe  Sd^ale  mit  faltem  SSaffer  unb 
ttäfd^t  mit  ben  ^önoen  folanae,  bi^  aUe  stiele  im  SBojfer  fc^xoimmcn;  bann. 
fc6t  man  bk  grüc^te  mit  frifdjem  2Baffer  an  eine  ]^ei6e  Stelle  be§  ^txbt^  unb 
Iä|t  fie  langfam  aufqueücn,  fd^üttct  fie  auf  ein  Sieb  unb  \pvilt  nod^malS- 
mit  faltem  SBaffer  nac^. 

Uratnmet^liogel  (ober  S3ad)olberbroffel  unb  großer  ^rammetiS^ 
oogcl  ober  SKiftclbroffel.)  @inf  auf :  gleifd^  fel^r  fd^madß^aft.  Sftobembcr  bi§- 
SRärj.  ferner  8lingbroffeI,  fd^on  äJiitte  September,  auf  ber  Vruft  ein  l^alb» 
monbförmigej»  St^ilb,  fegr  ^art,  fett,  fc^macfl^aft.  Singbroffel,  SBeinbroffel^ 
Sd^toarjbroffel,  fd^marA  mit  golbgelbem  Sd^nabel,  l^at  gutfd^mecfenbeiS  ober 
bunfleg  gleif^.    ©tücf  25—50  ?Jf. 

^ufbetoal^rung:  f.  (Sepgel. 

Vorbereitung:  ^Jrifd^e  Vögel  werben  gerupft,  bie  $aut  bon  bcn 
köpfen  gejogen,  bie  Stugen  aujSgeftod^en,  ber  untere  ieil  bcS  Sc^nabel^  ab' 
gefd^nitten,  bie  fallen  geftu^t,  bie  güge  bom  ®elenf  nac^  innen  eingebogen^ 
ba§  redete  gügd^en  bur^  bk  Slugenl^öl^len  geftedCt  unb  bie  güßci^en  in  ein* 
anber  gefteät. 

Sitättttt^  (Sinf auf:  Sinb  bie  lanbe^üblid^en  ©etodd^fe,  bie  frif(^  ober 
aetrodfnet  in  berMd^e  bertoenbet  »erben,  ^af^in  gel^ören:  i>xä,  febragon, 
äerbel,  SKajoran,  ^eterfilie,  ißortulaf,  2:;^^mian  u.  f.  to ,  feinaetoiegte  Kräuter 
l^ei^en  aud^  fines  herbes.    500  g  1,60  Tl.,  15  g  etwa  5  Jff. 

Slufbewal^rung:  f.  ftonferoen;  f.  Stepüerwenbung.  ÄuraeScit  föraten. 
fie  in  l^öufig  ju  emeuembem  Söaffer  ftel^en;  il^r  Slroma  gewinnt  nid^t  babtl 

Vorbereitung:  Sterben  beriefen,  gewafd^en  unb  in  fauberem  S^ud^e 
getrodfnet,  fd^nett  gewiegt,  f ofort  bom  Vrett  geftrid^en  unb  auf  bebedCtem  2:eller 
big  aur  Vcrwenbung  faU  gefteKt.    1  X^eelöffel:  3  g. 

UteBfe«    (ginfauf:    21m  wol^lfd^medfcnbften  bie  Vat^*  ober  Stein»= 
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IreBfc.  2)tc  auS  3:ci«f)en  l^aben  nid^t  fo  feinen  ÖJcft^mad.  ©crül^mt  finb 
€bcr!rc5fe.  2ltte  fmb  am  bcften  in  ben  Wlonaitn  of^nt  ^r*.  35rci<8:  ©up^en* 
frcbfc  50  «Pf.  — 1,00  SR.,  SWittelfrebfe  1,50—2,50  2».,  otogc  Dberfrebfe 
5,00  aJJ.  bie  SWanbcl,  SRiefcnhrebfe  ©tücf  50  $f.  unb  teurer,  ©ie  muffen  bunflc 
garbe  unb  eingciogenen  ©(^»anj  l^abeu;  i^  er  geftreift,  fo  ftnb  fie  tot  unb 
i^r  ©infauf  tft  ni<^t  ratfam.  ®efo(^t  gerauft,  muß  forgfftlti^  ber  (^tmd)  ge* 
prüft  »erben,  tft  er  falmiafölbnlic^,  fo  finb  bie  Xterc  ungenießbor. 

^ufbewal^rung:  wie  Kummer. 

Vorbereitung:  toie  Kummer,  nur  muffen  ^rebfe  nad^  unb  nad^  in 
fod^enbeg  ©aigmaffer  mit  Äümmel  getoorfen  »erben,  injtotfd^cn  mu§  e^ 
immer  mieber  fod^en,  fonft  fterben  fie  ju  fd^wcr. 

UteBdffi^alen  px  ftv^tn*  Vorbereitung:  ^te§  gefc^iel^t  in  einem 
©erpentinfteinmörfer,  (f.  b.)  aber  nic^t  in  einem  eifemen  ober  SÄeffing» 
mbrfer,  »orin  fie  Uan  unb  grün  »erben. 

StnmmtU  @in!auf:  (SS  ift  babei  auf  gereinigte,  ftmtbfreie  ^ßare  su 
feigen.    250  j?  befter  ©peifefümmel  80  $f. 

^ufbemal^rung:  ^n  luftbici^tem  Vel^älter. 

Vorbereitung:  ©oQ  eine  größere  Wttxi^t  Kümmel  t)ermenbet  »erben,. 
5.  V.  5ur  ©ebädf«,  $anb!äfebereitung  u.  f. ».,  fo  empfiel^Ü  t&  ftd^,  il^n  5»ifc^en 
Ben  Ringern  mit  SRel^I  abzureiben  unb  falt  »ieberl^olt  ab^»afd^en,  ab^u» 
tropfen  unb  auf  fauberem  Rapier  in  ber  Suft,  nit^t  in  ber  SBärme,  »ieber 
5U  trocfnen.  aufgequollen  »irb  er,  inbem  er  ^uerft  !alt  abge»afd^en,  mit 
frifc^em,  f altem  SBaffer  auf  eine  l^eiße  ©teile  ht&  §erbeS  gefegt  »irb;  fobalb 
ba§  Sßaffer  l^eiß  ge»orben  ift,  fo^üttet  man  ben  bann  gequollenen  ftümmel 
auf  ein  ©ieb.  9'JtemaB  barf  er  in  bem  SCudquellwaffer  tod^en,  er  »ürbe 
ha^  ^roma  einbüßen. 

Shtnfkhnittt:  f.  ^ofoiSnußbutter,  WtaxQaxint,  Vineta. 

SInrbU«  einfauf:  $erbft  500  g  20  «ßf.  ^ie  Heineren  finh  meiften^ 
feiner  im  gleifd^.  Vorteill^after  ber  (gmfauf  größerer,  »eil  »eniger  ©cftalcn* 
abfoH  ift. 

2lufbe»a]^rung:  galten  ftd^  an  fül^Iem,  trodfenem  Drte,  aud^  ange* 
fc^nitten,  lange  geit. 

Vorbereitung:  ©auber  ab»afd&en,  f dualen,  entfernen,  Don  aßen  faferi* 
gen,  »eid^en  Seilen  befreien,  je  nod^  Vei»enbung  ^erf leinenu 

«aid|«^  @tnfauf:  !Rid^t  laid^reifc  gtWe  finb  bie  aefd^äfttefte  maxh^ 
»are.  3Ran  unterfd^eibet  ©t.  3a!obi8*2(uguftIad^«,  3-4j[ä]^rig,  iy,-5  kg 
fdb»er  unb  htn  »eit  größeren  ®interlad^§,  ct»a  boppelt  fo  aß.   Vefte^eit: 

tanuar~3luguft.  2)te  borjugiel^enben  SaAfe  rotfleifc^ig  mit  filber»eißen 
d^uppen;  Said&Iad^S  ift  aber  tro^  feine§  gerrlid^en  to^fel^enS  nic^t  »ol^I« 
f<^medCenb,  ja  faft  »ertlog.  SRl^einladbS  beüorAugt,  nur  gefd^Iad^tet  im  ©anbei, 
500  g  2.50-4,00  m.  "änbtxt  große  beutfc^e  glußfifd^e  500  g  1,50—3,00  9Ä., 
Heine  ©eelad^fe  im  Srül^jal^r  500  g  80  ¥f.-l,20  SR.,  Said^lad^fe  Df tober 
big  3)e5ember,  500  g  40—60  ^f. 

Slufbe»a]^rung  unb  Vorbereitung:  f.  grifd^. 

Äac^Äforctte  (SWeerforelle).  Sinlauf:  Vcr»anbte  öonSadb«  unb  fJoreHe 
(f.  2aä^^).    Vejte  Seit  Sanuar-Dftober.    500  g  1,00-2,50  W. 

(©eeforelle.)  Sinfauf:  ^hir  eine  3Ibart  ber  Vad^forelle.  ®roße,  gelb* 
fleif<^ige  »erben  ßad^gforeöe  genannt,  befte  3^^*  ^cbruar— 5tuguft.  ^rei§ 
500  g  1,00—2,50  3».    SBeitere«  f.  goreKe;  f.  3fifd^. 
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Satitm*  (£in!auf :  &(mpt^t\t  9(nfang  ^eaember  6tö  (Snbe  ^riL  gfefteiS, 
toeiged  f^Ieifd^  unb  ||ett  ift  Dor^uaiel^en,  »eic^ei^,  rötlid^«^  SrM<^  unb  gelbeö 
gfett  5u  tneiben.  £aiS  IBotberüiertel  gilt  ali^  bed  Sommed  ^artefker  Zeil. 
500  g  1,00  SK. 

vtufbemal^tung:  f.  Rammet. 

Vorbereitung:  Santmfleifdb  foH  3—4  3:age  l^fttt^en,  toirb  geflopft, 
f4ne0  getvafd^en,  mtt  fod^enbent  S^offer  über^offen,  5  2Rtnuten  im  Ofen  ge- 
bünftct,  mit  feinem  @ola  beftreut,  weiter  berettet. 

Sattanfteti*  (Sinlauf:  8(^erenIofer^  toie  mit  IDomen  befeftter  ^ummer 
beg  äRittelmeere«.  S3e{ie  Seit  Oftober— SWai.  500  g  3,00—4,00  &.  »eiteret 
f.  ^ummer. 

^ilufbettjal^rung;  SBorbereitung:  f.  Kummer. 

So^iiit^  f.  taninc^en;  f.  ^ajen. 

liebet  f.  S^albSleber. 

f^httwnvft  f.  S9^r{t. 

ISegieven*  Vorbereitung:  Gebeutet  ^upptn  ober  (Saucen  t)or  bem 
IKnricbtcn  burd^  ^inaufügen  Don  gequirltem  ©gelb  (f.  b.),  ©ol^ne  ober  ©utter 
feimiger  ju  mad^en.  Viuiger  gefd^iel^t  bad  burc^  in  falter  gr^üfflgfeit  gelbfteS 
^el^U  ha^  auftod^en  mu^,  ober  burc^  9)ie]^If(i^tDt$en. 

^^}i^tt  l^erd^em  @in!auf;  ^ufbetoal^rung:  f.  ^ammetdoogel. 

Vorbereitung:  toie  Shrammetdoogel.  ^uc^  l^ier  rönnen  bie  @ingett)eibe 
borin  bleiben,  nur  ocr  SWagen  ift  mit  fpi^em  Hlfleffer  l^erouSjunel^mcn  unb 
ein  @tücfti)en  Vutter,  eine  geflogene  SBac^olberbeere,  eine  ^fe  @al5  l^inein« 
anfüllen. 

Siebigd  Sfleifc^q^afi  f.  grletfd^e^aft. 

iSieMgd  Pepton  f.  SIeif(^e|)ton. 

Sinfett.  einfauf:  2lm  beften  im  ©pät^erbft.  3m  grü^ia^r  bat  fic^ 
bie  ©d^ale  fcl^r  öerl^firtct,  fie  werben  fd^Werer  gar.   500  g  20—25  $f. 

Slufbetool^rung:  iroden. 

Vorbereitung:  f.  Mlfenfrüc^te.  ©ei  alteren  ift  ftet^  QvLQobt  einer 
$rife  9iatron  ratfam.  Sinfenfteine  finb  beim  Verlefen  forgfältig  ju  entfernen. 

ISinfettmel^I  f.  ^ülfenfruc^tmel^L 

maccavotd.  (ginfauf:  granaöfifc^e  500  g  80  ^f.,  italienifc^e  50  $f ., 
beutfc^e  40—50  $f.  $a!etöer|)adhing  öorjuaiel^en.  (gnipfel^IenStoerte  bcutfc^c 
maxUn:  ^norrö  (Xaganrog)  SDlarfe  ^al^n,  500  g^a!et  50  qjf.,  250  g  ^afet 
30  «Pf.;  ferner  Änorrä  SÄaccaroni,  SRarfe  Äät§c^en,  500  g  $a!et  45  $f., 
250  g  $a!ct  25  $f.    Verfd^iebene  ©tärfen  fep  ober  ^ol^I. 

Stufbetoal^rung:  irodfen,  in  leinenen  Veuteln. 

Vorbereitung:  SEBerben  in  tttoa  15  cm  lange  (Btüdt  aerbroc^en,  ge- 
Wafd^en,  in  !oc^enbem  @alawaffer  weid^  gelod^t  unb  weiter  aubereitet. 

aRabeint«  ©inf  auf :  1  maf d^c  gute  SKittelforte  2,50  m.  1  (gßlöffel 
6  $f.    3Kan  fann  a(§  @rfaö«fe|r  gut  Sfealtonwein  öerwenben  (f.  b.). 

5lufbcwal^rung: S^%  aber  nid^t  falt,  angebrod^en  fefk oerforft,  liegenb. 

^a^i*  (^tn!auf:  d^emüfe«  unb  ^raftfup^en  ^reuaftem.  $ädtc^eu 
au^reid^enb  für  2  «ferfonen  10  $f.  ^ifante  Suppen:  ©urr^,  treb^,  S(Roc= 
turtle  u.  f.  w.  foften  15  ^f .,  alle  finb  für  fd^nelle,  einfädle  gubereitung  befonber^ 
in  !letnem  ^auSl^alte  empfel^leni^wert.  ^n  aßen  ^olonialwaren|anblungen 
erl^ältlid). 


(Anlauf,  ^ufbmcä^vm^,  IBorbeteitmtg.  49 

^(ufbetval^rung:    Xtodtn,  ffÜjL 

SSotbeteitung:  f.  dit^tpt  Oiebtoui^dantDetfung  ifi  iebem  6u|>pen« 
tDürfel  oufgebtudt. 

9Ra00{$9tt|K|»etu  itttb  ®|ieifettlt>lkr|e«  iStnIauf:  (Erl^Itltd^  in  allen 
$olontaln»aten6anblungen.  (£infad^e  äyiaggt'SBfit^e  ober  Sßfirje  aux  fines 
herbes  in  glafcben  (^robcflftft^d^en:  25  $f.;  ©röge  9h.  0:  35  $f.,  nad^* 
aefünt:  25  ff.;  9h:.  1:  65  «Pf.,  nod^gefüEt:  45  $f.;  9h:.  2:  1,10  3»., noAgefünt: 
yO  $f.).  @in  fleincr  S^fag  emiöglid^t  bequem  unb  biHig  ^upptn,  ©auccn, 
leidste  ^MÜ^  auBerotbentlid^  fd^macfl^aft  ga  maäitn, 

Vorbereitung:  9h(bt  mit  foc^en  laffen;  am  bcften  furj  öor  bem  2ln* 
Ti(]^ten  beiäufügen.  S^be  ferül^e,  @uppe  u.  f.  xo.  au  toüraen  ijt  burd^auiS  un* 
nötig;  nur  fold^en,  oie  ber  (Sefci^macföoerbefferung  bebürfen,  ivirb  tro|)fen« 
XDtx\t  äBürae  sugefe^t  f>\&  fte  ongenel^med  ^roma  bekommen.  9he  foH  bie 
"^ürje  felbft  oorf^medfen,  barum  ift  n^ftl^renb  bt&  S^^P^^^^  forgfältig  aJb* 
^ufd^medkn. 

maU  f.  Züx^\6)tt  SBeiaen. 

aRaitvottf  (ä^oürftuter  ^albmeifter,).  (£in!auf:  Wlcd  unb  Anfang 
:3uni.    10  f?  10  ff.,  frül^er,  getrieben  ober  au«  bem  @üben,  teurer. 

^Vorbereitung:  Sauber  beriefen,  abgeftielt,  abgefault,  mu^  in  V^  be5 
"deines  V2  ©tunbe  sugebedEt  steigen  unb  burd^  ein  ^aarfieb  gegoffen  toerben. 
'^ie  gflüffigleit  mirb  toeiter  berttienbet. 

"äJlaiovan  (äSurftfraut).  Sinlauf:  gfrifd^  unb  getrodfnet  im  ^anbel. 
(geeigneter  3ufö6  für  berfd^iebene  SBurftarten,  ftalbfleifc^,  ftol^lrflben  u.  f.  xo. 
•SBeitcreS  f.  Srftuter. 

amahrele*  (Sinfauf :  ©el^r  fd^madf^after  6eeftfd^.  $reid  500 g  30$f. 
—  1,00  Tt.  «efte  3eit  Januar  bi«  Suni.  ©erftudbert  befonber«  im  SWai 
«ouiSgeaeic^net. 

Slufbetoal^rung;  SBorbercitung:  f.  gfifd^. 

9Ralismn>ein*  (Sin!auf:  gn  3  ©orten:  SRalton^^l^err^,  «$orttoein 
unb  *2:ofa9er.  1  ?Jföf^«  1/25  9W.  ©n  ^robuft  caxd  (Sierftenmala  unb  befter 
reingeaüc^teter  ©übmeinl^efe,  mit  mittels  natürlid^er  (Slftrung  entftanbenem 
tllfol^olgel^alt,  ol^ne  jegliAen  8ufa{  öon  ^nbuftricfprit.  ^at  auSgefproc^en 
bem  ©übtoein  öl^nlic^en  (5%arafter,  ift  febi  befömmlic^,  angebrod^cn  l^altbar 
unb  in  ber  Äüd^e  atö  billiger  ©rfaft  für  SWabeira,  SJlarfala,  Ol^errg  u.  f. ». 
«m^fel^leniStoert. 

Slufbetoal^rung:  Siegenb,  öl^I,  bunfel. 

Vorbereitung:  ^U  ©etrftnl  giebt  man  am  beften  eine  2^em^eratur 
t)on  7—10  °  C.  ©oß  bei  ®erid^ten  möglid^ft  ntd^t  mitfod^en,  fonbern  furj 
t)or  bem  Slnrid^ten  jugefeftt  toerben. 

SH^al^faffee  f.  tatl^reinerd  9J^aIafaffee. 

9l{att^eleffett3«  (Sinlauf:  (Sinter,  empfel^Iendtoerter  ^a^  für  bittere 
■SKanbeln.  4  St&d  SWanbeln  =  6  a:ro^fen  ©ffeu}  öon  2lboIf  SDlüßer,  ^erforb. 
5n  Sro^fgläfem  erl^ältlid^.    SBeitereö  f.  SC|)feIjtneneffena. 

aRati^eltu  einfauf:  500  g  1,30—1,40  3».,  20  @tüd  ettoa  4  «ßf. 
^öglid^ft  gleid^magig  gro^e  ©orte  ol^ne  öiel  ^vnAju  toöl^Ien.  9ieuerbing§ 
anr  großen  Erleichterung  in  ber  Äüd^e,  befte  füge  äJlanbeln  flcf^öft/jcttiegt 
ober  gerieben  in  ben  ^anbel  gebramt  unter  bem  9iamen  Sfeeile  9)canbeln 
Don  Dr.  21.  Det!er,  Vielefelb.  50  g  $a!et  25  ¥f.    ©ebraud^gfertig. 

^epU  S(od&bodd)Ttften.  4 


50  (Sinlauf,  Slufbewol^runQ,  IBorbereitung. 

Vorbereitung:  beriefen,  falt  aBtoaid^en,  mit  fod^enbem  SBaffer  übcx^ 
brüllt  einige  ^lugenblide  ftel^en  laffen,  bie  ^erne  an^  bcr  ©d^ale  preffen  unb,. 
toenn  fic  uid^t  jofort  gebrandet  werben,  in  faltem  äBaffer  aufl^eben. 

^anhdttibc*  (Einfauf:  tlleinmbertDer! « Sieibemafc^ine.  fluA  für 
IBrot,  Sartoffeln  u.  f.  to.  gut  Dertoenbbar.  4,00  9K.  (Srl^Altlid^  in  ^Berlin 
bei  21.  S3ertu^,  SWol^renftr.  59. 

9KatibeItei0«  Vorbereitung:  f.  au(^  Vacfen.  d^rforbcrt  au$« 
gefuc^tc,  mit  foubcrem  2^uci^e  abgenebcne,  in  faltem,  weid^em  SBaffcr  24 
8tunbeu  gemeierte  SO'lanbeln,  bie  abgezogen  fein  gerieben  »erben  ({.  Sßaubel« 
reibe).    S)cr  öer»enbete  3ucfer  mug  Don  befter  Cualitöt  unb  fein  gefiebt  fein.  • 

äRar&ne«  ©infauf:  Bal^nlofer  Sac^S.  ©cfte  geit  Dftober— 3)c5ember, 
3)Mra-aÄai.  SBä^renb  ber  fiaid^geit  am  maxh.  500  g  60  ?f.— 1,50  SR. 
SBeitere^  f.  gifj^. 

a^largarine  (tunftbutter).  500  g  50—80  <Pf.  ®ute  ift  aug  bcftem 
Stinbertalg  mit  ©al^ne  Verarbeitet  l^ergefteüt;  fie  ift  ein  billigere^  6peifefett 
aU  Vutter,  ber  neuerbing^  burd)  forgfältige  Vel^anblung  in  ber  fjabrifation 
unb  ein  befonbereö  Slromaöerfal^ren,  einige  ©orten  ^ülargarine  aud^  im 
frifd^en  (Sefd^madC  faft  gleid^ftel^en.    (f.  Vineta.) 

SlRarinabe»  Sufammenfe^ung  öon  frfjmatf^aften,  flüfftgen  S^tl^oten, 
bie  öon  gleifc^,  Sifd^/  ®emüfen  aufgefogcn  »erben,  ober  in  ber  fie  fic^  l^alten 
foflen. 

fSflavinitttn  f.  ^arinabe. 

amarmelabem    ©infauf:  500  g  burd^fd^nittlid^  1,50  m. 
5lufbetea]^rung:  ßuftbic^t  oerfd|loffen,  fü^I. 
Vorbereitung:  f.  Sonferöen. 

SRarpnen  f.  Saftanien. 

maJitaheUt  jum  Steffen  terfd^lebener  SJlaterialien:  1  eglöffel,  1  ^^ec* 
löffel  ftetö  abgeftrid^ene  Söffe!.  1  ©ßlöffel  etwa  3  2:öeelöffel.  1  ßiter  (/) 
ungefäl^r  1  miogramm  (kg),  56  ©glöffel,  160  3:i^eelöffel.  1  glafd^e  ungefal^r 
^/4  /,  42  ©ßlöffel,  120  Xl^eelöffel.  1  SBeinglaö  ungefäl^r  'A  //  1  gewö]^ulict)er 
Xaffenfopf  Vs  /,  1  (Suppenteller  V^  /. 

f0la^onttaife  {bidt  &l  unb  Sierfaucen  nad^  oerfd^iebenen  ^^epttn), 
2(ufbetoa^rung:   ^n  ®Ia§  ober  irbenem  SBel^älter,  luftbid^t  öerfd^loffen.. 

Vorbereitung:  SBerben  bereitet  bon  f altem  5ifdb*,  Kummer*,  unb 
Srebgfleifc^,  gfleifd^,  ©eflügel,  ®emüfe.  Slüc  guttaten  finb  jierlid^  oorau« 
bereiten  unb  in  gleid^mößigc  ^tüdt  m  serteilen,  tttoa  bom  Vraten  gefärbte 
§äute  unb  iRinben  ju  entfernen.  ä)ie  gifd^e  5erteilt  man  nad^  ber  Sage 
i^rer  ©d^id^ten,  aber  fc^neibct  fie,  Steinbutt  aufgenommen,  nid^t.  ^ifd&l^öute 
muffen  entfernt  werben.  Sitte  ^utl^ateu  finb  einige  8tUnben  mtt  @öurc,. 
ßl,  Pfeffer  unb  ©alj  ju  marinieren,  bann  auf  einem  Sitb  red^t  trocfcn 
abgutro^ifen.  $Rur  %  ber  ©auce  wirb  mit  ben  ^utl^öten  gemifd^t,  ba^  le^tc 
V*  wirb  öor  bem  ©eruieren  über  ba&  fertig  angerid^tete  ©erid^t  gebogen, 
bamit  nidbtg  öon  ber  Unterlage  gu  feigen  ift.  ®ie  ajJa^onnaifen  bürfcn  nid^t 
lanae  öor  oem  ©ebraud^  angerid^tet  werben,  ba  fie  l^oc^angeric^tet  am  l^übfd^eften 
auöfel^en,  bk  ©ouce  bann  aber  leidet  ablaufen  würbe,  gu  bidfer  äJia^onnaifc, 
bie  Iftufter  fteben  fann,  öerwenbet  man  ^iatt  ber  VouiUon  audb  gelöften  weiften 
3l§pif,  baburd^  werben  ©eflügel*  ober  gleifdi jtüde,  bie  man  bann  einzeln  an» 


xid^tet  ttnb  (Sl^aubfroib  nennt,  umpllt.  $affenbe  Garnituren  5u  SDta^onnatfen 
fmb:  ®röne  Solate,  DItöen,  roter  unb  tonfier  5(5^t!,  ®urfen,  fttqjcrn,  @ar» 
betten,  ^ebgfd^tt)ftnjc,  ^erlawicbeln,  l^arte  (gier,  Sflabicgd^en,  Wtcd»,  in  (gfpg 
eingemachte  @^]^am|)tgnon<^  u.  f.  m. 

Wlt^l  f.  ©etreibefabrifatc;  ©filfenfrudit^  (SJetretbe*,  aBeijen^aRcl^l. 

9Cle|iI,  gerdfteted«  16  e  r  e  1 1  u  n  g :  SO^an  reibt  ein  ^c^enBk^  mit  toeic^em 
Rapier  fauber  ab,  überftreut  e^  bann  mit  ^el^l,  boS  man  im  ^iemlici^  l^eigen 
Öfen  unter  i|äuftgem  Umräl^ren  hxann  röften  lä^t.  d^  toixb  5um  SBerbiäen 
üon  braunen  ©aucen  unb  @up:pen  benü^t.  ^n  einem  fel^r  fauberen  unb  fett* 
freien  %op\t  ober  einer  ^Jfanne  lägt  fid^  bag  SWel^l  auc^  auf  bem  fierb  br&unen. 
@e!^r  Diel  SBorrat  ift  nid^t  ju  em^fel^Ien,  ha  ba§  geröftetc  SOfel^I  leidet  bk 
geuditigfeit  ber  Suft  an^iel^t;  bodb  l^at  e§  ju  fc^neuerer  S5ereitung  brauner 
Soucen  unb  ©uppen  in  großen  SBirtf d^aften  feine  SSorjüge. 

9Ke]^If<^it»i#e^  braitjte^  §B  e  r  e i  t u  n  g :  ^an  röftet  unter  f ortttfftl^renbem 
^^ül^ren  10  g  Tle^l  in  8  g  gett  l^ettbraun,  füttt  ^A  l  ©emüfebouitton  baAU 
unb  legt  bie  »eidien  ©emüfe  in  bie  fertige  ©auce,  in  ber  fie  74  ©tunbe 
fd^moren  muffen.  9Äan  !ann  fd^netter  jum  Siele  gelangen  burc^  SJertoenbung 
geröftcten  3Re^Ie§.    (f.  b.) 

0[)}e]|^lfd^itii^e^  loei^e«  Bereitung:  äJlan  f d^mil^t  8  g  ^ett  in  einem 
irbenen  ^opfe  uno  üerrütirt  8  g  äÄel^I  bamit,  big  e«  fd^äumt,  rfil^rt  V4  ^ 
@emüfeboutIIon  langfam  ba^u,  bis  fie  glatt  gefodbt  ift  unb  mifd^t  ba^  Gan^e 
mit  einem  ^oljlöffel  unter  ba^  fertige  (äemüfe,  oa^  in  ber  feimigen  ©auce 
auf!od^en  muß. 

SKel^lfattcett  xmh  s^npptn*  Vorbereitung:  ^^adbfolgenbe  ®efege 
finb  ftreng  5U  bead^ten,  um  gute  ©aucen  unb  ©up^en  5U  erlangen.  Srbener 
^o^f  ober  ftar!eS,  emaittierteS  ober  Der^innteS  @efä|.  fiangfameS  SBerfc^ttfi^en 
be§  getteS  mit  bem  SWel^I  unter  Umrül^ren,  bamit  atte  SDiel^Iteile  glei^mä|ig  ge» 
röftet  »erben,  ^röftige,  reine,  entfettete  Söouitton.  SangfameS  äuß^egen  ber 
SBouitton,  fo  bag  ftetS  eine  gleichmäßige,  toenn  aviä)  juerft  bünne  ©efc^affen« 
l^eit  ber  ©auce  Oorl^anben  ift.  ii^angfameS  SBerfod^en  ber  ©auce  unter  öfterem 
Umrüljren  unb  ^bj^öumen,  toenn  fidb  ©d^aum  bilben  fottte.  Offene^,  längere^ 
Äod^en.  fßid^tige  i)id^tigfeit  äu  bem  beftimmten  S^td,  ipeißftetten  ber  fertigen 
©auce  im  SBafferbabe;  bie  Dberfläd^e  ttiirb  mit  einem  Söffel  ©ouitton  be* 
füttt,  um  ba^  S3ilben  oon  $)aut  gu  Oerl^inbern.  Um  SBerluft  an  ©auce 
5U  oermeiben,  benu^t  man  ftarfeS  ^arton^a^ier,  Oerjinnte  $BIed^ftüdd)en 
ober  fel^r  bünne  ^olgblättd^en  5um  gän^Iic^en  (gntleeren  ber  (SJefajje  beim 
Slnrid^ten.  @ttt)a§  SBouitton  muß  immer  ju  tttoa  nötiger  SSerbünnung  beiß 
ftcl^en.  gertige  9Jie]^Ifaucen  ttierben  ftet§  oor  bem  Stundeten  noc§  burc^'ein 
feinet  ©ieb  geftrid^cn,  fd^nett  bei^  gerül^rt  unb  in  ber  erwärmten  ©auciere 
angerid^tet.  3Ran  fann  beim  5lnrid)ten  y^  S^l^eelöffel  S^utter  mit  ber  ©auce 
üerfd^Iagen,  ba^  mad^t  fie  fetter,  glftn^enber  uno  tool^Ifd^medenber.  S3ei 
braunen  ©aucen  unb  ©uppen  ift  ba^  SWebl  gelb,  aber  nid^t  bunfelbraun  5U 
fd^toi^en,  unb  braune  93ouitton,  S^S  ober  S3ratenfauce  ju^ugießen.  3^  ^^t* 
fatte  fann  jumgörben  ettoaS  Sudercouleur  ober  gieif dffejtraf t  genommen  »erben. 

aUelottett«  @in!auf:  ^uguft  —  ©eptember.  getnjte  ©orten:  S'Jefe«» 
melonen,  Canteloupe  500  aj  50  $f.  —  2,00  Wt.,  S^dtxmtlontn  5  kg  $ojt* 
förbd^en  franco  2  m.  fenbet  bie  ®.  üon  Siol^onc^'f^e  ©ftrtneret,  a:örö!bec«e 
(Ungarn). 

5lufbett)a]^rung:  Sluf  »eid^er  Unterlage,  öfter  breiten. 

3* 


52  (Sinfaut  ^uf^ctool^tung,  IBorbereitung. 

WU4*  (Sinlauf:  Der  im  IBer^ftltniiS  ^um  SJft^mert  fe^t  biflige  ^eid 
beträgt  far  1  /  a^ild^  20  %f .,  ©duglingSmil^  30—50  $f.,  »uttennilc^  8  $f., 
SKagermüc^  8  $f.,  (Sa^ne  aum  Soffee  80  $f.  —  l,00  9^.,  (Scblaofobne 
1,20—2,00  9W,  (Wennunggjet^en  guter  SUlüd^ :  Oie  ifk  fc^merer  atö  »offer 
unb  ein  äJlild^tro^fen  finlt  tn  il^m  unter.  C^in  Xropfen  auf  einen  Daumen« 
naael  ^ebrad^t,  foÖ  feine  Srorm  bel^alten,  nic^t  jerfüe^en.  ®uter  (&t\dimcd 
unb  lern  @(eru6.    ^ute  gelbli^e  tJrarbe/  nid^t  blftulidft.    Sein  ^obenfa^. 

$lufbett9anrung:  3n  fauberen  ®efft^en  Don  (^la^,  ^orjeüan,  Steingut, 
fiber  bie  »attefdbid^t  unb  f)affenber  Dedtel  gelegt  tourbe,  in  fattem  »off er 
ober  auf  di^  ftel^enb. 

jBorbereitung:  »enn  irgenb  möglid^  fo0  fo»ol^l  9Htc^  mie  ©al^ne 
balb  nad)  bem  (Sintaufe  abgelocht  uierben. 

Wlo^n.    ©infauf:  500  g  40  SJf.,  1  e^löffel  10  g. 

Slufbetoal^rung:  3n  berfd^Ueßbarem  ©el^älter. 

^Vorbereitung:  SWit  !^ei6em  SBaffer  überbrül^en,  bie  auf  ber  Ober« 
fläd^e  fc^mimmenben  Unfauberfeiten  abfd^ö^fen,  ha^  äBaffer  abgießen  unb 
ben  Wtoi^n  auf  meinem  $a^ier  n^ieber  trodnen. 

Wlo^vtühm*  @infauf:  500  g  20  «ßf.  3uni,  ^erbft  unb  ©inter. 
Mngcrc  frül^cre  au§  SRiftbeetcn  in  Sünbeln  50  $f.  2>ie  längeren  eignen 
ftd^  mel^r  für  SSBinter*  unb  3Raffenbcbarf. 

Slufbctoal^rung:  f.  Karotten,  galten  fid^  gut,  öerlieren  aber  je  lönger, 
befto  melfr  an  ^efd^mad. 

Vorbereitung:  S^nqt  f.  Äarottcn,  ältere  »erben  jewafc^en,  gepult, 
auf  einem  83rett  in  möglid^p:  glcid^mäßige  Streifen  gcftffntttcn.  ©ctrocfnete 
f.  Dbrrgemüfe. 

SKotd^elm  @in!auf :  Srifd^,  ^Tpril  unb  Ttai,  je  nad^  ber  @mtc  500  g 
30—75  «Pf.  (Setrodfnet  500  g  1,80  3R.  ©ingemad^te  1  kg  1,20  Tl.,  500  g 
65  !Pf.,  250  g  40  ^f. 

Äufbetoal^rung:  gi^ifd^c  fül^l;  gctrodfnetc  trodfcn,  ftaubfrei. 

SSorbereitung:  5)ie  fanbigen  ©tielc  ber  frifc^cu  abtrennen  unb  bit 
3Ror(^eI,  »cnn  fic  grog  ift,  einige  SWale  burd^fd^neibcn,  lautoarm  toafc^en, 
mit  öielem  lautoarmcn  SBaffer  auffegen,  unter  leifer  SBetücgung  mit  bcmSd^aum* 
löffel  l^eig  werben  laffen.  Dann  fommen  fic  auf  einen  Durd^fd^Iag,  werben 
in  biefem  in  frifd^em  lauwarmem  SBaffer  l^in  unb  l^er  bewegt,  wäl^renb  e§ 
Wieber  l^eig  wirb.  Dicfe^  SSerfaljren  wirb  fo  lange  wieber^oU  bis  fein  ©anb 
meT^r  5U  bemerfen  ift.  ©etrodfnete  werben  6—8  8tunben  in  faltemlSöaffer  ge* 
tütiö^t  unb  Wie  frifd|e  bel^anbelt. 

SO^dtoetteier  f.  ^iebi^eier. 

SRürbegebaif«  ^ufbewal^rung:  ^tü^  für  fiel)  allein  in  ^efd^loffenem 
SSled^faften,  mit  anberen  ^ud^en  5ufammen  wirb  t§  weidt).  5}ertige§  barf  hi^ 
jum  ©rfalten  nie  übereinanber  gelegt  werben,  eS  fd^wi^t  unb  mad^t  fid^  gegen« 
feitig  weid^. 

'Sflüxhtttiq*  pSorbercitung:  f.  audft  S3adcn.  Die  jur  SJerwenbung 
fommenbc  Butter  muß  fel|r  reinfdfimecfenb,  falt  unb  l^art  fein,  einige  (Stunben 
öor  bem  ÖJebraud^  auögewafd^en  werben.  3Jlau  fanu  aud^  SBineta  öerwenben 
unb  nimmt  üon  il^r  im  ©ewid^t  V4  weniger.  Der  9iaum,  in  bem  ber  Xeig 
bereitet  wirb,  barf  nidbt  über  16  **  C.  SBärme  l^aben,  ober  ber  Xeig 
mu§  1  6tunbe  öor  bem  VluSroHen  in  fül^ler  Temperatur  ftel^en.  SKürbeteig 
ift  bei  guter  ^i^e  fdtineÖ  5u  baden,  gewöl^nlid^  brandet  er  137— 138  ^C; 
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he^f^alb  ift  eS  bei  ber  ^rje  hex  Seit  ratfam,  boiS  S^ora^ott  }u  Obfüud^en  Dot« 
]^er  5u  fd^moren.  3^  htad^ttn  ift  fetner:  ^ftd^tigeS  IBerorbetten  ber  3ttt6aten. 
972an  lä^t  Vh  S'^el^I  t)on  ber  angegebenen  Stenge  5um  SludroHen  ^utfidt,  ber 
Xeig  tDixh  5U  feft,  toenn  man  ba^u  befonberi^  Tttljil  üertt^enbet.  ^aiS  fdaäbltdi 
muB  fel^r  fauber  abgerieben  fein,  bamit  bit  dhldfeite  be^  ^ebftdEeS  nie  fd^toorj 
gefärbt  »irb.  9fl&nber  unb  fjormen  au§  freier  ^anb  geroHt,  muffen  fo  leidet 
n?ie  möglid^,  ol^ne  ^ruc!  l^ergeftellt  »erben;  nur  fo  »erben  fte  gleid^mft^ig. 

Sllufd^elu«  (Sinfauf:  ^n  ollen  äJ^eeren  ^ro|)a^;  bort  gefangen,  un» 
fc^äblidi;  in  ftel^enben  Oemäffern  Autoeilen  giftig.  Äuj^geaeidbneteg,  bißigcÄ 
ißal^runggmittel.   (tiht  @e|)tember  m  Anfang  "iipxil  100  ©tüd  1,00—2,00  3». 

5lufbe»aj^rung:  SRöglid^ft  falt. 

^Vorbereitung:  Serben  mit  einer  l^arten  ©ürfte  in  faltcm  SBaffer,  ha& 
fo  oft  erneuert  »irb,  h\§  e§  flor  hUiht,  grünblit^  gefäubert,  bie  fid^  öffnenben 
Sl^hifd^cln  entfernt  man  babei. 

9la^tnn^^mitttl  Mt  S^v^ti^usi^  )it  fd^ft^ett  bebarf  t»  folgenbet 
SKagrcgeln:  fflufbettol^rung  in  ber  ftdlte:  in  @i«fcfiem,  ©i«,  ©runnenieffetn. 
^fd^tul  ber^öuIntiSerreger  ber  £uft  unb  Rötung  berfd^onDorl^onbenen^uIni^« 
erreger  burc^  l^o^e  ^i^e  (fterilifieren)  unb  c^emifc^e  Subftansen,  »ie  ^altc^I" 
föure  unb  S^toefel,  ober  oudf  burd|  (Einl^üHung  in  S^^^^  ^^^r  ®fft0/  ^l'ol^ol 
unb  8al5.    ^afferent^iel^ung  burd^  ^rodfnen. 

9laumann%  Zt&fftle^taft*  (Sinlauf :  3ut  Sür^e  oon  Saucen  unb 
Sarcen,  mac^t  2:rüffeln  entbel^rlid^.  Dr.  Sf^aumann,  S)re3ben»$Iauen.  3n 
sBerlin  hti  ©d)toar^e,  Sei^j^igerftr.  112. 

9litbeltt«  ^ufbe»a]^rung:  ©etrodtnet  Italien  fic^  bit  9^eln  lange 
in  leinenen  93euteln  an  troaenem  Orte. 

9löffe.    ein! auf :  1  8(^0(f  unreife  4,00  SK.    ©ebörrte  500  g  40  5ff. 
Vorbereitung:  Slb^iel^en  ber  Äenxe  f.  SWanbeln. 

Chft  f.  auc^  Sfrüd^te. 

^ufbetoal^rung:  SJ^an  !ann  ba^  Dbft  trocfnen.  ^a^u  »irb  t&  htx 
trodfenem  SBetter  abgenommen  unb  entweber  auf  Würben  im  öadCofen,  ober 
auf  gäben  gebogen,  an  ber  Suft  getrodbiet.  (£3  mujj  in  ©euteln  ober  3^e^en, 
in  einem  lufttgen  !Raum  l^ftngenb,  aufbemal^rt  »erben,  um  ©d^immelbilbung 
gu  öermeiben.  S^fdft  »irb  ejS  jur  Slufbe»al^rung  furj  öor  ber  l^ol^en  dit\\t 
ge^flüdft;  »eic^e  fjrüd^tc,  Pflaumen  unb  ^rfd^cn,  laffen  fid^  in  Stiften  mit 
§ägef|)ftnen  einzeln  öer^adft,  im  ©iSfeHer  lange  aufbe»a]§rcn.  Himbeeren 
unb  (jrbbeeren  ju  tJrud)tci§  gräbt  man,  in  gefdftloffcne,  am  beften  mit  ein* 
geriebenen  ©töpfeln  öerfel^ene  ©läfer  gefüllt,  in  (SijJ.  SBeintrauben  fd^neibet 
man  mit  ber  9ian!e  ab,  entfernt  mit  fpifcr  ©d^ere  bie  gu  bid^t  ftel^enbcn 
S3ceren  unb  fteflt  bit  Stbfc^nitte  in  SBaffcr.  S^P^Ö^^^  ^^^  @d^nttt»unbcn 
öerl^inbert  auf  eine  ge»iffe  ^tit  ba^  5lu§tro(!ncn  ber  2^raube;  man  l^ängt  bie 
Straube  bann  an  auSjefpanntem  ©inbfaben,  ben  @tiel  na*  unten  auf.  ßid^t 
unb  SBörme  befdbleumgen  bie  Steife,  3)auerobft  mu§  öon  beiben  abgefd^Ioffen 
»erben,  ©trob,  ^tu  imb  ^a^ier  ift  ju  oermeiben;  am  beften  ift,  bte  gprüc^te 
eingeln,  ol^ne  ba%  fie  fid|  beriltiren,  auf  trodCncn  SÖrettern  ober  auf  je^t  in  ben 
^anbel  gefommcne  S^annenl^oljgeftefle  im  froftfreien  Heller  aufgul^eben;  auA 
fmb  Giften  gu  empfehlen,  bie  5 — 10  cm  l^od^,  mit  8rü§en  bcrfel^en  finb  unb 
über  einanber  ftel^en,  fo  ba%  jebe  grudfit  gut  barin  liegen  fann,  ol^ne  anbcr§»o 
berül^rt  gu  »erben,  alS  an  bem  Siegepunft. 
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Ohft,  gefii|tt»rted  f.  ^ont|)ott. 
Chft,  gettocftiete«  f.  »acfobft. 

©orbcreitunjj:  SSBirb  mit  ber  ©ürfle  in  SBaffcr  gefäubcrt,  in  2—3  cm 
lange  ©tücle  gefd^mtten,  V^  @tunbe  in  fot^enbcm  SBofier  gefod^t,  in  faltem 
abgefül^It,  »cttcr  bereitet. 

ibU  @in!auf:  ©inb  im  ganzen  bie  am  beften  üerboulid^en  ^ttt, 
tiJcil  fie  am  leit^teften  aufgefogen  merbcn.  Qu  unterfd)ciben  finb:  Oliocn*, 
5froöencer»,  Söaum*,  SÄol^nöl;  ferner  ßl  ou§  (Sonnenblumen,  viap^,  Sudfen, 
^anf,  Syjanbeln,  9Wlffen  unb  Satmenfemen.  Öl  au§  ber  ^rooence  ift  gelb, 
aus  SWalaga,  ©aHipoIi,  aßalta  unb  Stffabon  arünlid^.  —  gunafemöl,  Huile 
vierge  (1.  ©orte),  (fommt  feiten  in  ben  beutfd^en  ^anbcl)  ift  Da§  auf  f altem 
Söege  au§ge|)re6te,  nid^t  leidet  ran5ig  fc^medfcnbe  ßl  ber  Dlioe.  —  $ro» 
üenceröl  (2.  (Sorte),  burc^  5lu§:preffen  ber  Dlioen  mit  Söaffer  gettjonnen.  — 
^olonialöl,  reinfd^medenb^  erfreut  fid^  ftetig  toa^fenber  Veliebtl^eit,  obgleich 
Iftöi^fkcn  5lnf^rüd^cn  nid^t  genügenb.  500  g  95  $f.  SBeäuaSqucÜen  in  Söerlin: 
(£.  b.  Älinfotoftröm,  SBiC^elmftr.  33-  tolonialbauö  öon  Äntelmann,  Serufa* 
Icmerftr.  28.  —  SBaumöl  (3.  (Sorte),  burrfi  «uö^reffen  unb  ©cl^anbeln  mit 
toarmem  Söoffer  geioonncn;  nur  ba^  befte  biefer  ©orte  afö  ©|)cifeöl  ju  ge* 
braud^en.  —  Olioenöl,  oft  mit  anbcren,  minbertoertigcn  ßlcn  öerfälfd^t,  an 
ber  ^ftarrung  erfenniar.  geincS  ßl  erftarrt  erft  bei  2V2,  minber»crtige§ 
fd^on  bei  5  "C.  ober  mel^r.  9?eine§  ^ooenceröl  brennt  mit  wcigcr  flamme; 
mirb  eS  in  burd^ftd^tiger  giafd)e  gefc^üttelt,  fallen  bie  [xd)  bilbenben  ^lääd^en 
fd^neff  gufammen,  toäbrenb  hd  Mböt^ufa^  bie  Sölafen  ftd^  eine  3^^^  ^^ng 
l^alten.  i^uteS  ßl  ift  aud^  leidet  an  ©emid^t,  füg  unb  mol^lf^medenb. 
500  g  1,50—3,00  Tl.  «uf  !altem  SBege  gewonnenes  Sein»  unb  SRol^nöl  »irb 
bon  minber  bemittelten  klaffen  aud^  pufig  5U  ©peifeatoeden  Oertoenbet.  500  g 
1,00-1,50  m.    fjrifd^  gcfd&lageneS  Seinöl  ift  njol^lfrf)medCenb. 

5lufbetoa]^rung:  SJhig  gut  öerfi^loffen  unb  (in  ber  giafd^e)  ftcl^cnb 
an  fül^lem  Orte  aufbeteal^rt  »erben,  fe  unterliegt  burt^  ben  ©auerftoff 
ber  Suft  einem  3ci^fßfewngg|)roäe6,  ben  man  mit  ^^SRanjigtocrben''  beäeid^net. 

^almitt  f.  ^ofoSnugbutter. 

^anieretu  ^Vorbereitung:  (Stnpilen  oon  ^^al^rung^mitteln  in  ^, 
Sutter,  ober  SBeftreuen  berfelben  mit  ^aniermel^l,  ©emmel,  mtfjl,  unb  nad^ 
belieben,  ?Parmcfanfäfe.  3^i«  panieren  1  S^ortion  gettJöl^nlidb :  6  Eßlöffel 
geriebene  (Semmel  mit  Vj  2:i^eelöffel  feinem  (§al5  unb  1  ©glöffel  Ttt^  Der« 
mifd^t.  (Sin  (gi  ober  aud^  (SitoeiS  Wirb  mittele  einer  ©abel  mit  1  ©ölöffel  ßl 
ober  a^ilc^  bünn  gefdjlagen;  ift  ha^  gett  in  ber  Pfanne  ftill  unb  l^ellbraun, 
fo  nimmt  man  eine  (Säbel  unb  |janiert  fd^neU  bie  gieifd^ftüdte,  inbem  man  fie 
an  ber  oberen  äugerften  ^ante  burd)ftid^t,  fd^nell  burd^  ha^  @i  unb  burc^ 
einige  ©glöffel  auf  ^a^ier  ober  ein  SBrett  geftreuter  ©emmel  ^ie^t,  bann  fofort 
in  bie  ?ßfanne  in  ba§  bam^fenbe  gett  legt  unb  auf  l^eiger  (Stelle  langfam  hxaitt. 
SebeS  feudf)te  ^orn  in  ber  ©emmel|)anabe  ift  5U  entfernen,  bk  gieifd^ftüde 
muffen  ganj  gleichmäßig  unb  öoKftanbia  öon  einer  bünncn  ©d^id^t  ©emmel  ein« 
gel^üKt  fein.  SBöl^renb  be§  iBratenS,  oaS  nid^t  3U  langfam  gefc^el^en  mufe, 
barf  niemals  mel^r  mit  ber  (Säbel  in  bie  glcifd^ftudfe  geftod^en  toerben,  in 
beiben  gfäHen  toilrbe  ber  auStretenbe  gleifc^faft  bie  ^anabe  abweid^en.  ®c« 
toenbct  toirb  mit  Äoteletttoenber  ober  breitem  SJ^effer. 

^aniertttel^l  (ginfauf:  9Jtit  SJiel^I,  geriebener,  gefiebter  ©emmel  ober 
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itngemift^t  5um  panieren  5U  Dermettben.  ^eBtoud^iSfertig,  tion  l^übfd^er 
Sarbc.  1  ^löffcl  10  g,  500  g  60  «ßf.  (Sm^fel^lcnÄirett  Änorr«  fcl^r  tool^l* 
fd^mcdcnbeg  8tpicbod*$anicrme]^I,  250  g  $a!et  25  ^f . 

^ufbctoal^ruug:  Sroden,  in  öcrfd^Ioffcnem  irbcnett«,  giafctnctt*  ober 
SRetaKbcl^aitcr. 

SSorbercitung;  f.  panieren. 

^apvifa  ff^jamfc^cr  ^fcjfer).  ©längcnb  rote  ©d^otc  mit  öicicn  gelben 
^amenlömetn,  oie  gefto^en  eine^  ber  fd^ärfften,  in  fel^r  Keinen  SD'iengen  ju 
öertoenbenben  ©ctDürjcj^  ift.  ®an5e  (Sd^oten  jum  ©inmad^cn  öon  $feffcr* 
gurfcn  u.  f.  to. 

^avmefanfftfe«  @infauf:  500  g  1,60  aJJ.  3e  feftcr,  befto  öor^» 
iein^after. 

Äufbetoal^rung:  ^n  einen  ^orjetlan«  ober  ©laSbel^älter  gelegt,  bott- 
|tfinbig  mit  ©alj  bebedft,  pit  er  firf|  öiele  3Jlonate  unöeränbert.  ©erieben 
tn  feft  öerfc^Ioffenem  ®la[e.  9fiinbe  in  SBaffer  gelegt,  obgefd£|abt,  gerieben, 
getrodfnet,  üertoenbet. 

SSorbereitung:  2luf  feiner  bleibe,  bie  flad^  auf  fmibercm,  auf  bem 
S^ifd^e  liegenbem  Rapier  liegt,  reibt  er  fid^  becfuem. 

^affleten  f.  ^urd^ftreid^en. 

?Pttftetctttci0  f.  SÖIötterteig. 

^^^^ton  f.  f$Ieifd^|>e^ton. 

^etgainettt|ia:)iier*    (Sin! auf:  ^efteS  1  m  20  $f. 

Vorbereitung:  9Jad^bem  bie  getoünfd^te  fjorm  gcfi^nitten  ift,  werben 
iie  SBIätter  einen  ^ugenblidC  in  lautoarmeS  SBoffer  gelegt,  mit  fauberem  2^uc^e 
leidet  getrodfnet,  fofort,  toenn  nod^  toti^,  ubergebunben. 

^etll^n^tt  f.  ^üi^ner. 

^ttl^toiehtln*    (Sin!auf :  500  g  80  ^.    ^erbft. 
^Vorbereitung:    fjfn  einem  groben  ©aae,  mit  ©al^  beftreut,  langfam 
f^in^  unb  l^erreiben,  hid  fid^  bie  ©c^ale  gan5  gel5ft  l^at. 

^etcrfUie^    @ in! auf:  1  ©trauft  5—10  «Pf.,  500  g  1,60  9Ji. 

Slufbetoal^rung:  f.  JReftöcrttjenbung:  f.  Äonferöenj  f.  lauter.  3)ie 
tßeterfilientDurjeln  nimmt  man  auS  bem  feeete  imb  Jd^lägt  fie  in  einem  nic^t 
bunflen  ÄeKer  ein.  gm  gimmer  !ann  man  feinen  SÖebarf  an  frifd^en  $etcr« 
filienblöttern  auf  folgenbe  SBeife  giel^en:  SRan  ft^neibet  im  S^fttl^erbft  öon 
ben  in  ber  Md^e  öerbraud^ten  SBurjeln  eine  tttoa  einen  fjinger  breite  @c^cibc 
mit  ben  S3Iättern  ab,  fteßt  fie  mit  ber  ©d^nittfläd^e  nad^  unten  neben  ein* 
<inber  auf  einen  @u^|)enteller,  gießt  ettoa  2  cm  fio^  9iegentoaffer  barauf  unb 
!ttnn  bann  oHe  10—15  S^age  frifqe  S3l5tter  abfdgnciben.  Äö:pfe,  bie  6^uren 
Don  gfSuIniS jcigen,  entfernt  man  unb  erneuert  ha^  SBaffer,  toenn  e^  nötig 
ift.  Ober:  Sföan  frfineibet  95eterfilientouräetn  6  cm  tief  ab.  l^öl^lt  fie  tttoa^ 
öu^,  gießt  SBaffer  hinein  unb  l^ängt  fie  auf.  Sie  treiben  nad^  unten  S3Iötter. 
^etcrftltentouraeln  unb  ©d^nittlaud^  in  burd^Iöd^erte  SJiatblumen^^ramiben 
t)on  il^on  geipponst  unb  mößig  feud^t  gel^alten,  bilben  einen  nüglitfien 
:^(^enfd^muä. 

Vorbereitung:  f,  lauter. 

^ejfcr*  (gin!auf:  SBeige  Körner  50  g  20  $f ,  fd^toarae  ebenfo, 
in  ber  feinen  Äüd^e  toeniger  gebröuc^tid^. 

Sßorbereitung:    Söeff er  ift  e§,  il^n  anftatt  gemal^Ien,  gan j  äu  laufen ; 
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((emol^Ien  ifi  er  feiten  airflid^  rein,    ^u  ben  meifken  @^tfen  empfiebtt  tS- 
td^/  beiS  (auberen  ^uiSfel^end  toegen,  toetgen  Pfeffer  ^u  bertoenben  unb  btefen 
mitteliS  etneiS  TtvJü)tvdtld^tn&  5u  feinen  (Senaten  ^u  ftftuben. 
^Pfeffer^ttvf eti  f.  (Slurfen. 

^efferlisige*  (Sin lauf:  (S^elbet,  too^If^mecfenber  ^(5.  ^oupt^eit 
Suni— «ugufl,  500  g  10—30  ^f. 

^ufbetoal^rung:    S^l^I/  trotten. 

^orbereitug:  )Otu%  mdglid^ft  frifd^  bereitet  merben,  mit  toenig  greuc^tig» 
!eit  unb  t)iel  gfett.  &tpvi^i,  gemafd^en,  nic^t  in  SBaffer  gelebt  mit  ^iBem 
8al^tt)affer  fd^neQ  übergoffen,  auf  einem  @ieb  trocfen  abgetro|)tt,  bann  toeiter 
bcrcttet. 

^fitfii^e^  (Sinfauf :  Siüd  10—20  $f.,  aum  Schmoren  500  g  40  $f. 
Dl^ne  bröunlid^e  ©teUen  ober  ^rudßecfe. 

^ufbetoa^rung:  ^ühi,  troden,  einzelne  auf  einer  Unterlage  Don  SBotte, 
l^ftuftg  menben,  niemals  fe|t  anfaffen. 

SSorbcreitung:  f.  8l|)rifofen. 

^fiaumtiu  dtnlauf:  frifci^e  500  g  20  $f.,  getrocfnete,  je  nac^  @(äte^ 
40  «Pf.— 1,00  m.  unb  barübcr.  ^uS^efteinte  500  g  60  ^f.  grif(^c  foflten 
nid^t  5U  frü)^  gefauft  toerben,  fte  ertoetfen  ftd^  l^dupg  atö  mabig. 

Slufbetoal^rung:  frifd&c  trodfen.  Öetrocfnete  in  öerfd^loffenem  öc* 
^dlter. 

SBorbereituna:  äSafc^en,  balbieren,  entfernen.  (Slefc^ftUe  Pflaumen 
bleiben  gan^;  5ur  geit  ettoa  10  Stüdt  in  fod^enbeS  SSaffer  merfen,  bann 
5iebt  ftd^  bte  @d^ale  leidet  ah.  Seme  ftogeU/  mitfoc^en.  Ungeloc^t  §u  ge^ 
nie|enbe  finb  ftetS  fauber  abzureiben,    äetrodtnete  f.  S3adobft. 

^ilje  f.  S^l^am|)ignon«,  SRorc^eln,  «Pfeffcrlinge,  @tein|)il5C,  2:rüffeln. 

SBorbereitung:  dürfen  burc^auS  nic^t  lange  fo^en,  meil  ftd^  il^r  ^e»^^ 
l^alt  an  f^eud^ttgfeit  bann  berringeri  unb  ber  troaene  $il5!br|)er  fd^mer  Der« 
baulich  ift. 

^la&mon  (äJlild^eimeig).  d^inf  auf :  500  g  2,70  SUl.  in  ben  "äpoti^thn. 
Seid^t  löiSIid^eS,  gefd^mad«  unb  geruc^freieS  ^^dl^prä^arat. 

Slufbctoa^rung:  3:rodfen,  gegen  Suftmtntt  abgefd^loffcn. 

Vorbereitung:  1  e^Iöffcl  12  g.  afeit  faltcr  &lüjfigfeit  anaerül^rt^ 
langfam  unter  SWll^ren  ertoftrmt.  1  @6löffel  in  '4 1  SBaffcr  gclöft,  gicbt  ge* 
f(^lagen  @c^nee,  ber  bem  Don  ^ül^neretweiS  ähnelt  unb  ftatt  feiner  ju  ge* 
brausen  ift. 

^bfeltt  f.  (Sinfaljen. 

i^otÜPtu  SSorbereituna:  3)arunter  ift  ftetS  bte  für  4  $crfonen  er«* 
forberlid^e  SUlcnge  öcrftanbcn.  gür  8  ^erfoncn  ift  aber  nid^t  ha&  boppelte^. 
fonbem  ettoa  V» — 1/4  tocniger  üon  ben  Si^^^^^ten  5U  nel^men.  ©eftel^t  eine 
ai^al^Ijeit  nur  au§  2  ®ängen,  finb  für  4  ^crfonen  —  172  Portion  <B\xppt 
erforberlid^,  hti  mel^rcren  ©öngen  genügt  1  Portion. 

^DUlatbett^  ^infauf:  JJm ^anbell^au^tfäd^Iirfi  franjöfif d^e.  ©rüffeler 
©tücf  6,00-7,50  m„  bxt  au&  fie  Tlaxi^  10,00—15,00  3R.  ©§  piebt  aud^ 
Sörefter,  bte  fetter  finb  aU  ©rüffeler;  fie  bebürfen  längerer  SBratjeit. 

Slufbetoal^rung:  f.  .^ül^ner. 

^Vorbereitung:  f.  ®eflügel;  f.  ^ül^ncr. 

^reij^elbeeren«  ©infauf:  ©:|)dtfommer  unb  §erbft.  500  g  20  $f^ 
^te  ^erbftbceren  »erben  beüorjugt. 
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,      ^u^httoa^xunq:   Miß,  an  trodenem  Drte. 

^Vorbereitung:  JBerIcfen,  in  üielcm  SBaffer  »affinen.  SBeitereg  f.  Äoti^ 
öorfc^rtftcn:  ^om^ottS,  Äonferücn. 

^vötteaett^    (ginfauf:   500  g  80  $f.    SBeitere^  f.  Badoh% 

^ttte  ober  2:tittj^it]^m  @infauf:  ^al^n  ^at  einen  ftum^j^n  Sporn 
am  gug;  ^enne  ift  Heiner  unb  fjoi  eine  SBarje  auf  ber  örujt.  vllte  Stiere 
l^aBen  l^omortige,  rötlid^e  ©einl^aut,  junge  erfennt  man  an  hellgrauen  ober 
graublauen  ©einen,  ^aupt^eit  @e|)tember— SWarj,  befte  StpttmStx,  S^ioöem* 
ber,  3)e5ember.  S)ie  5  2Ronate  alten  gemftfteten  geben  hit  jarteften  ©raten. 
SKit  1—2  Sö^ren  nid^t  mebr  faftig,  nur  nod^  ald  ftod^geflügel  öertoenbbar. 
500  s  tttoa  80  $f. 

Slufbc»a]^rung:  (gg  ift  gut,  tocnn  fic  orbentU<i^  in  ben  ^tm  ab" 
l^ängen,  befonbcrjS  bte  älteren,  fonft  ift  ba«  gleifd^  fel^r  fe^,  f.  (SJefTügel; 
f.  ^fibner. 

Ssorbereitung:  ©efd^Iad^tet  mitteles  ^urti^fd^neiben  ber  ©urgel,  toeitere^ 
f.  ®cf[ägel. 

I&ititteti«  (Stnf auf :  ©pfttl^erbft.  Ouittenöpfel,  Ouittenbimen,  500  g 
40  <Pf.    Sefetere  finb  bie  beften. 

^uf betoal^rung:  galten fid^ cinjeln liegenb in fül^IcmÄeller monatelang. 

Vorbereitung:  gn  ütelem  SBaffer  fauber  abtoafc^en,  trodfen  reiben  unb 
gefd^ält  ober  ungefdgiftit  toeiter  Oertoenben. 

^cb^tüfyn  (fjelbl^ul^n).  ©infauf:  ^m  beften  wenn  fic  au^gemaufert 
boben  unb  beinc^e  auiSgetoad^fen  ftnb.  ^ie  ^üge  finb  anfSnglid^  gelb  be« 
Igöutet,  barauf  toeiglid^,  finb  bie  Spiere  au«ge»ad^fcn  brftunlid^,  fleifc^farben, 
bei  älteren  fd^toarj.  2)oj5  ©el^irn  lägt  fid^  leidet  einbrüdfen;  finb  bie  Sangen 
auSgemac^fen,  fo  unterfd^eiben  fie  fid^  oon  ben  Sllten  nur  burd^  bie  gform 
ber  legten  äuftcrften  (öd^toungfebcr,  bicfe  ift  nad^  ber  erften  SWaufcrung 
f|)i|ig,  im  folgenben  ^äS^xt  abgerunbct.  (Snbe  Sluguft  U^  @nbe  Sfloöember. 
$reig  für  junge:  90  $f.— 1,50  2Ä.  ba^  Stürf;  für  ältere  60—80  $f- 
2Beitere§  f.  (Geflügel. 

moteg  a^ebl^u^n  3,00—4,00  SW.,  f.  Siebl^ul^n;  f.  (SeflügeL 

^t^hlatt.    (ginfauf:  ©in  grogeS  2,00-2,50  3». 

®ebäm:pfte§.  Vorbereitung:  SBirb  mit  5luSnal^me  be§  ©einel, 
ba^  man  förgt,  möglidbft  Oon  ^nod^en  befreit,  geflo<)ft,  gettjafd^en,  gel^äutct, 
mit  einer  S)rejfiernabcl  baüonartig  gufammengegogen,  gefpidt,  gefallen. 

^tl^ftüU  f.  ^albSfeule,  500  g  2,00  Tl.;  falf^e  f.  ©ammelfeule. 

mt^fottUtt  f.  ^albSfotelett. 

9tel^rn(fem  ^er  möglid)ft  im  gfell  abgel^angene,  bod^  nid^t  „haut 
gout"  ried^enbe  iRel^rüden  wirb  forgfam  gefäubert,  inbem  man  ibn  fel^r 
fdbnell  wäfqt,  abtrodfnet,  fto|)ft,  bepuftt  unb  l^äutet.  2)er  ^aU  »iro  abge» 
fd^lagen,  toenn  etjodb  ftel)t,  ebenfo  »erben  bie  kippen  bon  beiben  Seiten 
geftu^t,  bann  ber  9tuclen  forgfältig  gefpidft. 

9l^wilb*  (Sin {auf:  ^er männliche  gel^ömte:  Siel^bod:  ba^S  gan^  junge: 
©odttalb;  ba§  toetblid^e:  ffiidt,  ba§  gan^  junge:  Siel^falb.  2Bilb|)ret  be§  Sie^e^ 
totit  jarter  unb  fd^madl^after  alS  ba^  bt§  vtoU  ober  ©amtoilbe«,  barum  für 
^anfe  leidet  öerbaulic^.  Slud^  bie  ^iiöcreitung  ift  fd^neKcr  getl^an.  500  g 
1,80—2,50  a». 

5lufbe»a]^rung:  ^a§  SßJilb  l^ält  fid^  beffer  im  geK,  barum  ift  c§  xaU 


58  QStnfauf,  ^ufbetoal^rung,  SorBereitun^. 

fam  ha^  gan^e  %xtx  nic^t  mit  einem  9RaI  db^uixtfitn,  fonbern  bte  getDfinfd^ten 
Seile  na^  unb  nac^  l^erauSjunel^men  (f.  auc^  SSBilb). 
SSorbereitutig:  f.  Sßilb. 

tReisiecIaitbetu    d^inlauf:  500  e  50  $f.    ^uguft.    %m  ffigeften  bie 

mit  braungef|)ren!elter  ^ade.  G^d^te  fittb  ougerbem  luaelrunb/  unechte  unge* 
f^renfelt  unb  ntel^r  ot>aL  Qu  §tompott  unb  ^axmtlaot  genügen  biefe,  5um 
^inmac^en  koä^Ie  man  ftetd  jene  unb  ^toax  in  nod)  fefter,  fledenloj'er  ^rud^t. 
Vorbereitung:  3^mer  loirb^  foU  bie  ganje  ^rud^t  ge!od(ft  unb  t)or 
bem  $Ia^en  Bemal^rt  bleiben,  nad^bem  i^r  (Btiel  geför^t  unb  fie  forgfaltig 
cbgemij'c^t  murbe^  mit  einer  [miberen  92abe(  mei^rmali^  bis  auf  ben  ^em  ge« 
ftod^en.    S)ann  erft  fommen  fie  in  hit  foc^enbe  glüffigfcit. 

gtei«*  (5in!auf:  ©efte  ©orte  ^t)a  500  g  25—35  ^f.  ^apan,  gute 
^audbaltungiSforte  500  g  20  unb  25  ^f.  Slangoon,  gut  5U  broud^en  500  g 
15  ^U  Srud^reig  500  p  10—12  $f. 

Vorbereitung:  @auber  getoafc^en,  in  irbenem  %op^t  mit  laltem 
Gaffer  jum  ^od^en  gebrad^t;  toirb  SWild^  bertoenbet,  fugt  man  1  ^^rife  Siatron 
^um  ^od^maffer,  bann  auf  ein  ^itb  gefd^üttet.  ^iefe  ©el^anblung  mirD 
mieberl^olt  je  nad^  ber  ©orte  (geringere  öfter)  unb  ber  ©peije,  ju  Der  ber 
^eiS  bienen  foH.  ^uSnal^me  fd^nell,  in  feiger  grlüffigfeit  gefot^ter  Victoria« 
xeiS  u.  f.  to. 

tReiömel^l  f.  ^offmannS  ©peifenmel^I,  Q^etreibefabrifate. 

9letttttier  f.  (Slc^tuilb  ((Sientier). 

Steseptc  (f.  aud^  Portion).  2)ie  Zeitangabe  fiir  il^re  ^uSfül^rung  fc^lie^t 
nid^t  bie  VorbereitungS^eit  ein. 

9ll^atiarber«    @infauf:  500  g  1,00  3Ä.    (SJcbleidjter  ift  ber  aortefte. 
Vorbereitung:  Ungebleid^ter  muß  gefd^ält  tocrben,   gebleichter  »irb 
gemafc^en,  in  et»a  3  cm  lange  (BiMt  aerteilt  unb  weiter  bereitet. 

^inb«  (ginfauf:  ©ein  fjleifd^  jerfftllt  in  Dd^feu*  unb  ©d^malfleifd^. 
(£rftere§  üon  auSgetead^fenem,  jungem  Dd^fen,  am  beften  öon  einem  Xier  bis 
3um  ad^ten  ^af^xt,  \p&itx  weniger  gut;  le^tereS  öon  ber  ^ul^,  jungen  SRinbem 
ober  öom  ©ticr.    äfeerhnate  ber  gfi^if^e  unb  (Süte  f.  glcifc|. 

gerlegung  in  ©erlin:  gilet.  @de,  Vlume.  giad^eS  9fioaftbeef.  gc^t- 
rip^en,  ©d^toanäftüdf,  Vlume.  aJiittelfd^toanjftüdC  SEugel.  S)ünnung.  Unter» 
fd^toanaftüdt.  ^ol^eS  SÜoaftbeef  ober  afeittelrippe.  Vlatt  ober  Vogcn.  ^ad^' 
bruft  ober  ©pige  unb  1  2:eil  ^ünnung.  .  SJiürbcr  Äamm.  ©ruft,  ©tic^ 
ober  SBamme.  §alg.  ^effe.  So^f  mit  HÄaul  unb  ©aumen,  ©el^irn  unb 
3nnge.  —  gm  gnnem  ber  teule  nadft  ber  anbcren  ©eite  liegt  bie  Dberfd^ale. 
gemer  finb  als  öertoenbbare  Xeile  gu  nennen:  SJlagen,  ^örme,  Siierenfctt 
ober  Xalg,  9ieJ  unb  2)armfett,  SWeren,  ÖJefröfe,  Seber,  Sunge,  ^erj,  fjüge, 
(guter,  ©^ttjana,  Vlut,  93lafe. 

Ungeföl^re  «greife  für  500  g: 


^aS  gilct     .    .    .    1,00-1,20  m. 
fjilet  auSgefdöölt    .    1,60—2.00   ^ 
©d^toanaftüdC  .    80  <Pf.  —  1,00  3R. 
©|)i|flcifcft  ober  Sei* 

lung  allein     .    .  1,00   ^ 

^ittelfd^toanaftüd^  .         80—90  «ßf. 
Unterfd^wanaftüdf    .         80—90   „ 
0loa{tbeef  ....  1,00  3R. 


Vorberri^^e  .    .    .    ♦  70-80  «pf. 

2Rürbefamm  ....  70-80  „ 

©$ilb 70  „ 

2)ünnung 70  ,^ 

©effe 60  „ 

topf 60—70  „ 

talS 60—70  „ 

tid^  ober  SBamme     .  60—70  ^ 
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Ungefäl^rc  greife  für  500  g: 


»ein 60-70  $f. 

ftnoc^cn 30—40   ^ 

Shnberfett 60—70   ^ 

aWnbcrmat!    ....  1,40  ^. 

^fjtutex 50  ?f. 

©lafc ä  40   ^ 


öbctf^ale     .    .    .  80—90  «Pf. 
lungc  in.6(I^Iuttb  80  ^.  —  1,00  9W. 

5l^lri|}|jc ....  75—80  ?Pf. 

Wott 70-80   ,, 

mc^btuft.    .    .    .  70-80   „ 
Sd^tDOtii  ....  80   ;^ 

»ntföeni  ....  70—90   ^ 

©cftc  ©tücfc  aum  ©raten:  5)a§  gilet,  flatfieS  unb  l^ol^cS  9loajtbcef 
nnb  ber  innere  2^eil  be«  ^l^lixippenfammtd.  —  ©efte  ©tücfe  jum  ©d^mo« 
ren:  ©t^toanaftütf,  ©lume,  aRittelft^toanäJHlif,  tRittelbmft,  WixMamm.  — 
«efte  ®tü(fe  ju  »ceffteaf«:  gilct,  9loaftbeef,  alt  gef(3^lac^tct;  auc^ 
Äuget  unb  Dberfd^ale*  lefetere  Beiben  gefÄabt  ju  beutf^en  feecffteof^;  fel^r 
M  aeft^lad^tet.  —  Sw^ouillon:  Sleifd^  au3  ber  Äcule,  ©d^toanaftücf, 
Oberfd^ale,  §effe;  überl^au^t  aUt&  magere  SfKnbfleif^  unb  S'Knberfnod^en. 
JSeber,  ßera,  SiHeren  geben  bie  ©e^Wd^ter  aU  ©eilage  ju  SouiUonfleifd^.  — 
tSfctt:  9«erental(j,  matt  ber  tnoc^en,  fjleifd^fett,  Älouenfett.  —  3u  felb* 
^ftnbigen  ©erteilten:  ©d^toons,  Sunge,  ®cl^im,  DAfengauntcn,  Odbfen* 
ntaul  sealbaunen  unb  ®e!röfe.  —  ©efte  Stürfc  aufafttgemftot^flctfc^: 
fiUe  ©d^toanaftüdfe  mit  ber  Rettung  ober  bem  ©t^tfefleijd^*)  unb  alle  ©ru^* 
fHlcfe,  2)ünnung  unb  ba^  ©d^ilb,  meldte«  auf  ber  geglrigpc  liegt.  —  ®e« 
<ignete^  Sleifd^  ^nm  (Bxnp'dftln:  gletfd^  an^  ber  fteule,  aut^  ©ruft 
xjl^ne  Änodften. 

Slufbewabrung:  Stuf  ®ii8,  aber  mit  einer  Untertage  öon  ßl^jopier. 
Äod^fteifd^  burdQ  Übemiellen  mit  f^tiitm  S^offer.  9teifd^  gum  ©toten  burc^ 
Hbergug  bon  l^ei^em  ^tt.  ^rd^  (lintegen  in  bümten  (feffig  mit  ^müraen. 
^ur($  Einlegen  in  SBei|bier  ober  Sßein,  befonberd  nad^bem  bie  $oren  burc^ 
J)ti%t&  ^tt  gefd^toffen  Sorben,  ^urc^  @inpöfetn.  2)urd^  iRäud^em.  ©iel^e 
au(^  Sfteifd^. 

9iinhcvfttL  (Sinfauf:  fRinbermorl  fettefted,  leidet  fd^melabared,  bal^er 
^  Derbautid^e«  gfett,  f.  9»nb. 

^ufbemal^rung:  Stu^getaffen,  ol^ne  alte  gfeud^tigfeit,  augebunben  in 
«Steintö^fen. 

©orbereitung:  Sßirb  in  fteine  äBürfet  gefdbnitten  unb  eine  ißad^t  ge« 
tDöffert,  bann  in  einen  %op\  getl^an  unb  mit  (auf  500  g  Va  /)  Saf[cr,  a^- 
gebedCt,  tangfam  ber  öi^e  aufgefegt.  ^a6)  ©ertauf  bon  2  @tunben  i|t  aUeS 
Gaffer  öer!od^t;  ber  Xopf  toiro  geöffnet  unb  bie  ©rieben  förben  ftd^.  3)a§ 
tJett  toirb  burd^  ein  Sieb  gefüllt,  bit  Oriebcn  fanft  auSgebrüdCt,  toeiter  öer* 
loenbet. 

9littbetrfilet  f.  feitet. 

tHinbersttttge,  frifd^e,  gerftud^erte,  ge|);öfette.   (Sinfauf :  4,00—5,00  Wt. 

©orbereitung:  ©eroud^erte  toirb  eine  9Jad^t  getoäffert,  frifd^c  öom 
©d^tunbe  befreit,  ebenfo  tote  ge|)öfette  getoaf^n  unb  toeiter  aubereitet. 
©ü^fenaunge  crtoftrmt  man  in  einem  @ieb  über  feafferbampf  unb  htpn^t  fie. 

dlin^er^mtge  ipdMn  f.  !Reae^t. 

*)  Siegt  über  bem  ©d^toanjftüd  unb  tagt  fid^  babon  abtöfen.  2)aburd^ 
loirb  ba^  barunter  tiegenbe  g^eifd^  minbertoertig;  fd^»er  au  erlangen :  aber 
gegen  l^öl^ercn  ^rei§  fäuftid^.  @g  ift  ba§  fafttgfte  unb  aattefte  fto^fteifd^ 
Seg  ganacn  Dd^fen. 
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9ttltkf[etfi^  VMeltt.  %agu  mug  efl  frtfi^,  ober  bo^  »on  einem  einige 
3:aec  Doi^a  gelt^kc^ltten  Ziere  fein.  —  SSafjer,  6al},  6alpcter  nnb  Sa^ 
werben  in  einem  QiefOg  [o  lange  getoi^l,  fiiä  bie  glülfigleit  ein  btneinseUgM 
l£t  tragt.  3)ie  Sole  mirb  ^et|  Ober  baS  ctnafi  befc^totrie  ^Itif^  S^S^inOi 
unb  mu6  e$  3  cm  ^a<^  bebetfra. 

9tippt^ttt  \.  St^tDrintbioten. 

gtoaftbeef.  (Einrauf:  atm  beflen  ba«  ftadKre  etOd bt«  ninbcTTlUtenS, 
oU  gefc^Ifu^tet. 

Hufbema^Tung  er  3—4  Xoge,  im  KBtntn  3-8  Xoge  an 

HUilem,  (u|tigem  0]:te 

Sotbeteitung:  cn  9&dataitni>d)tn  befreit,  nur  bie  Kippen 

bleiben  baninter.   t>ai  i  eine  gettf6i^t  ^oben.    Xie  @e(ne  oben 

miib  mit  einem  feiner  faitifl  auflgelöjl   o^ne  boö  tJleifi^   ju  be< 

fi^lbtgen,  ober  an  ui  stellen  eingeft^nitCen,  roeil  fie  fii^  in  bn 

Bige  jufammen  unb  t „.eifi^ßfld  (nmun  jiebt.     Sollte  ein  langet 

gettpd  unterhalb  be«  gCeifi^  (ein,  fo  ift  ti  borteil^after,  bagietbe  mm 
%äl  übjujtbneibeii  (f.  fflefteertoenoung),  bo  cS,  jum  Speifen  ju  fett,  boi^ 
auf  ben  £euem  bleibt.  Sann  mirb  oee  33raten  mit  einem  anlief eut^teten 
gleifii^beil  Dan  einer  Seite  jur  anbercn  geflotift.  Sie  ffludbt  ift  meiiigei 
wefentlif^  Beim  Älopfen  alfi  bie  üänge  bei:  geit,  etwa  fttt  ein  Stttd  Bon  3  lg 
3  3?linnten.  ^ai  jfleif*  aemogen,  mit  taltcm  ©affer  abgebürftet,  in  eine 
paffenbe  Pfanne  gelegt  (b.  %  biefelbe  foK  nii^t  ju  grog  fein),  mirb  mit  fO(^en< 
bem  SBoffer  ft^neff  fflierbcö^t  unb  biefeS  fofoO  Mgegoffen- 

9lii0geniite^I  f.  9etreibefabrifate. 

Stomaittfalitt.    (mmi^d^n  €alat)  f.  (Enbibien;  f.  @alat. 

9tofetiIobU  ginfauf:  SRofettenförmige  iölatlfnofipen  Oon  feinem  Oc 
fAmaife.  &et6ft  unb  aSinter.  antönbifAer  500  g  20—50  ?f.,  auSfflnbifi^er 
500  g  40—50  9Jf. 

Slufbema^rung:  Slrodkn,  täffi. 

Sorbereitungi  (äepu^l,  lofe  ©[ätti^en  entfernt,  oettafc^en,  in  lotsen» 
bem  ©aljnaffer  obgemeilt,  mit  fallem  SBaffer  übetgoffen,  rec^t  troden  abt 
getropft. 

Mi>fliictt-  «infouf:  500  g  40  ffif.,  Sultanrofinen  500  g  50  ¥fv 
traubenrofinen  500  g  2,00  SK.    1  ISBlöffel  20  g.    SBeitereä  f.  fiorint^n. 

9Iote  9)ü&eii  {MotebeetenV  Sintauf:  @Iatt,  purpunot,  ni(f|t  blag. 
^eibft;  fonferoieirt  ben  ganjen  aBinter.    500  g  30  JJf. 

Stufbena^rung:  Qtn  Setter,  in  trodenen  ©anb  eingefi^lagen  ober 
eingema^t. 

9totto^  einrauf:  ^ccb^.  ^efonberä  uo^fft^niedcnb,  mtnn  er  f<^on 
groft  belam.    ffiopf  15-20  $f. 

aiufbewo^rung:  f,  öemüfe. 

Vorbereitung:  ^irb  Con  ben  äugeren  93iattem  befreit,  mitten  butt^ 
unb  in  ganj  feine  Streifen  gefi^nitlen  (man  ^at  au  biefem  gmed  einen  fto^I» 
^obel).  aitan  tUierbrülit  ben  So^  mit  fod^enbem  €aIiniaf[eT,  in  baS  man 
einige  egläffel  effig  giegt,  tropft  i^n  Qut  ab  unb  mifd|t  iipx  in  einem  9}apf 
mit  einigen  läglöffeln  frifiien  ©ffigS,  biS  er  id)ön  rot  ift. 

9totwm  f.  ebelmilb. 

JHotwuT^  f.  ^urft. 


(Smfaut  ^ufi^emol^tung,  Sotbereitung.  61 

fR^t^im^t  f.  6eeaunge. 

9lumpfttaf  ((Sntrecöte  ober  9ltitbet!oteIett).  (Stn!auf:  ©d^etbett  Dom 
Stoaftbeef  ober  ^herenftücf  btd  9Hnbed,  toie  IBeeffleal  auf  bem  9{ojt  ober  bet 
^cmne  gebraten.    500  g  1,20  3W. 

93orbereitung:  P^ad^  beutfd^er  Slrt  »erben  ^nod^en,  (Seltnen,  t^ett 
t)on  ben  ettoa  3  cm  ftarfen  borl^er  gut  ge!Io|)ften  ©c^etben  entfernt. 

^a^o*  (Sinfauf:  @d^ter,  frül^er  in  (Bt&dm  fftufttd^,  je^t  befonberd 
burd^  Änorr,  ^etlbronn,  in  Oorjüglic^en  ©orten  jebraud^iSferttg  in  ben  ^anbel 
aebrac^t.  3ln  $a!eten  Don  250  g.  (Sd^t  oftinbtfd^,  »ei^  ober  braun  250  g 
30  ?Pf.  (Sagou  inbigfenc  250  g  25  «Pf.  98crle3  be  SHajam,  groblörnig,  toetg 
250  g  40  $f.  ©iani^erlen,  grobfömig,  broun  500  g  70  ^f. 

Äufbetoal^rung:  Xroäcn,  ftaubfrei. 

Vorbereitung:  3)iefe  @aöoi5  erfparen  baS  S^i^I^i^c^^  ^^'^  ftunben* 
lange  SBeid^en  be^  ed^ten  ©tüdfentagoS.  @ie  tocrben  einfadb  in  bie  fod^enbe 
gflüfrigfeit  gejheut  unb  je  nad^  @tärfe  25—35  2Jimuten  Qtfoä^t 

^a^omt^l  ift  geflogener^  fein  gefiebter  @ago. 

(^al^tte  f.  ailtld^;  f.  ©d^Iagfal^ne. 

Salate«    @ in! auf:  f.  unter  ben  Derfd^iebenen  Sorten. 

Vorbereitung:  Wtan  red^net  auf  1  $erfon  30  g  gränen  @a(at^  nad^ 
bem  beriefen  getoogen:  fauber  gewafd^en  bringt  man  il^n  burd^  ©c^toenfen 
in  einem  %viq  ^u  möglid^^er  xrodenl^cit  unb  mengt  tl^n  erft  bei  XifcS^e; 
Tol^e  @alate  toerben  juerft  mit  allen  anberen  S^tt^attn,  Öl  ober  gf^tt  auS* 
genommen,  gemifd^t.  2)iefe  toerbcu  erft  gulejjt  barunter  gemengt,  toeti  ber 
^alat  fonft  gleid^  ganj  in  fjctt  eingel^üHt,  ben  übrigen  gutl^aten  locnigcr 
5ugänglid^  toäre.  STUe  gcfodftten  S^^^ten  bcbürfen  einige  ©tunben  bor  bem 
eigentlichen  Slnrid^ten  einer  Sl'Hfd^ung  oon  Q^fig  ref^.  ©itronenfaft,  ßl,  ©alj, 
^t^tx,mä)  belieben  auA  geriebener  Steißbein,  um  rcd^t  fdbmadß^aft  ju  fein. 
®uteg  DI  unb  fd^öner  @fftg  ober  ©itronenfaft  finb  erfte  ©rforbemiffe  feinen 
ealateg;  man  öertoenbc  befte«  Oliben-  ober  Shigöl  (f.  fil;  f.  QBfftg).  3)er 
fauber  oerlefene  (Salat  mug  mdglic^ft  troden  fein,  bal^er  nad^  fc^neQem,  in 
frifdbem  SBaffer  unb  tiefem  öJefäft  erfolgtem  SBafc^en  nid^t  ettoa  mit  btn 
.^änben  auSgebrüdft,  fonbem  in  einem  an  ben  3^^!^^^  fe^gel^altenem  Xuc^e 
ober  Äorbe  fo  lan^e  leidet  l^in  unb  l^er  gefd^toenft  werben,  bid  er  ööllig  ab* 
getropft  ift.  ®emtfd^t  toirb  er,  ol^ne  il^n  ju  brücfen,  nur  mit  ^olj*,  ^om* 
ober  8ilbcr*3ttftrumentcn. 

Salic^L  (Sin! auf:  Verlautet  bo^  Verberben  ber  Sntd^tlonferoen  burc^ 
©d^immel  ober  QJörung.  @m|)fc]^Ien5tocrt  al§  OöHig  gefrfimadHojS  Dr.  21.  Detferi^ 
©alicül.    ^adCd^en  au^reid^enb  für  5  kg  grüd^te  10  $f. 

Vorbereitung:  ^aS  @alic^l  toirb  einfad^  unter  bie  fertig  gefod^ten 
grüd^te,  safte  u.  f.  to.  gemifd^t. 

®al3*  einf  auf :  500  g  Äodbfala  10  $f.,  500  g  Viel^falj  3  $f.  (SngL 
fein  :puIt)erifirteS  Table  salt,  ^ädtd^en  25  ^f.    Sala  foQ  fd^neeu^etg,  ni$t 

Selbüd^  fein,  barf  in  ber  ^i^e  nid^t  lange  hitftern  unb  mug  eine  ööKig  flare 
öfung  geben. 

^lufbetoa^rung:  %xode.n.  ^n  gefd^Ioffencn  §oIä*,  ^or^eHan*  ober 
^laiSgefögen,  ntd^t  in  metallenen. 

^ax^tUtn*  @in!auf:  Vrabanter  am  gefc^ä^teften  500  g  2,00  ä^. 
dürfen  nit^t  trodEen,  gelb  ober  rot  augjel^en,  nid|t  tl^ranig  ried^en;  fie  muffen 
l^eHrofa  garbe  l^aben,  gart  unb  gcfd^meibig  fein.     Ältere  ©arbeUm  ftnb 
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fc^öncr,  burcbac|)öfcltcr  unb  teurer.  3iiii0c  ©arbeßen  f^&xttt,  foljtgcr,  ju 
©auccn  unb  ©uttcr  au«retd^enb  1,20—1,60  9K. 

Slufbemal^rung:  ^m  beften  in  ^laiS  ober  irbenem  IBel^älter,  feß» 
geft^Ioffcn;  bie  ßa!c  muft  fie  bcbeden.  SRit  ©off er  gemafd^en,  f(^med!en  fie 
tf)ranig,  tuenn  fie  lange  ßel^en;  fie  finb  bann  beffer  mit  etoad  d^jfig  unb  tl  5u 
begiegen. 

Vorbereitung:  Sterben  auf  eine  l^albe  8tunbe  in  Mtt^  SSaffer  ge» 
legt,  bann  gießt  man  frifd^eS  SBaffer  auf  unb  nimmt  nocb  einen  ^orjeHannapf, 
|alb  mit  SSaffer  gefußt,  jur  ^anb.  ERan  legt  bie  ©arbeßen  auf  oie  gnnen^ 
pd^e  ber  linfen  ^anb  unb  toöfd^t  mit  ber  redeten  ^aab  unb  3Baffer,  l^in 
unb  l^er  reibenb,  bie  toeißc  §aut  öon  beiben  ©eitcn  forgfditig  ab,  teilt  fie,  inbcm 
man  oben  am  ^o^f  anfängt,  ben  Sftüdfen  mit  bem  3)aumen  ber  redeten  ^anb 
biä^t  an  ber  @räte  entlang  ab^unel^men.  S^on  jeber  SarbeßenMIfte  merben 
gloffcn,  ©äutd^en  unb  (Singetoeibe  forgfam  entfernt,  in  reinem  SBaffer  abge* 
fpült,  pngt  man  fie  über  oen  dianb  ber  ©d^ale,  US  aße  üoßenbet  finb.  fyür 
^anfe  emppelftit  fid^  einlegen  in  SD^ilc^  unb  3Baffer.  —  S)urd|geftrid^ene 
muffen  fofort  toeiter  öermenbet  ttjerbcn. 

^anttfohU  ©infauf:  2)^agbcburgcr  ift  ber  gefd^öfetefte  500  g  20 
bt§  25  ^f.,  er  oarf  nid^t  toeißen  Seifag  l^aben  unb  muß  gut  föuerltd^  riechen. 

SJorberei tu ng:  gn  f altem  9®affer  »afd^en.  feä^renbbeffen  mit  ber 
®abel  lodern. 

^dbalotiem  @in!auf:  »feiner  al^  bie  gewöbniidbe  S^ithtl  500  g- 
80  ?Pf.  ~  1,00  m, 

äufbemalirung:  galten  fi(^  gut  getrodfnet  in  einem  luftigen  haften 
ober  eingemad^t  in  @ffig.    (f.  Äonferöen.) 

SBorbereitung:  Sorgfältig  gefd^ält,  bürfen  bann  nid^t  offen  liegen,, 
fonft  üerlieren  fie  ba^  2lroma,  am  beften  gefd^alt  burd^  ba^  ßöffellod^  beg- 
S)ecfel§  in  eine  ©np^enterrine  getoorfen. 

<^{lfyeü^^^*  (Sin f auf:  ^anptfifd^  ber  beutfdjen  ißorbfccfifd^crei,  einer 
ber  fdbmadE^afteften  Seefifd^e;  feiten  über  8  kg  f(f)tter.  ^alb  geräuchert  l^eigt 
er  ^abbod  (@nglanb).    ©efte  g^it  Dftober— Sliärä.    $reig  20-60  ^f. 

SlufbetoalQrung:  Stuf  ©ig,  eingefaljcn,  mariniert  (f.  au^  Sifd^). 

SBorbereitung:  f.  gifd^. 

^^inUn,  gerftisd^erter«  @inf  auf :  ^a§  SBid^tigfte  ift  bie  Clualität. 
SSortoiegenb  fd^öne  Äod^fdöinfen  liefern  ©ai^onne,  ^ambur^,  $rag.  ©ie  ftnb 
teurer  al^  ^iefige,  500  g  1,40  Tl.,  aber  feinfnod|iger,  fafttger,  magerer,  üon 
öorjüglid^er  S3efd|affen§eit.  S^^^  3fiobeffen  eignet  fid^  befonberS  toeftfälifc^cr 
©t^infen,  im  Slnfd^nitt  500  g  1,60  2R.,  im  gangen  1,00—1,10  9Jl.,  gefod^ter 
Sluffd^nittfd^infen  500  g  1,60  Tt.  £ac^§fd^infen  ift  ber  üon  ben  tnoc^en 
gelöfte  ©d^ioeinerüdCen,  toeld^er  jufammengeroßt,  umwicfelt,  ge-pöfelt  unb« 
f(^»ad^  geränd^ert  ift  500  g  2,00  Wl. 

Slufbett)a]^rung:  Um  ben  Slnfdbnitt  hti  roben  ©dbinfen  frifd^  ju. 
l^alten,  ift  e§  gut,  ein  mit  ®ptd  ober  Söutter  beftrid^eneg  $a^ier  barauf  ju 
legen  unb  ben  ©d^infen,  mit  leidster  Uml^üßung  umfd^loffen,  l^ängenb  ober 
in  einem  ungel^eijten  Ofen  liegenb,  aufgubetoal^ren.  SBeidfee  ©teßen  finb  mit 
meinem  Pfeffer  etnju^feffem.  ©oß  ber  ©d^infcn  gcfoc^t  falt  jum  Sluffd^nitt 
bienen,  fo  mug  er  in  ber  S3ouißon  faft  bi§  gum  ©rfalten  liegen  bleiben^ 
toirb  bann  mit  ber  ©d^toarte  unter  ein  befdt|toerte§  SBrett  ge^regt,  bann  erft 
be:pu^t. 


^^ütf eti  %n  f9<l^etu  Vorbereitung:  ^er  (Bd^xnUn  wirb  mit  einigen 
^önbcn  SSBetjeranel^l  torfen  abgerieben,  bonn  in  SBajfer  jouber  gebürftct,  in 
ein  %ndi  gebunben  unb  in  einem  paffenben  (SJefög  mtt  fattem,  überftel^cnbem 
SBaffer  aufgefegt,  toenn  e§  fod^t,  c^gegoffen,  baburc^  fti^tDinbct  bcr  unan«^ 
gencl^me  SRaud^gcfd^mad  9hin  crft  gte|t  man  nad^  ^coarf  SBaffer  barauf. 
^iefige  6rf)in!cn  toäffern  au§crbem  beffer  nod^  eint  SRadjt. 

^^inten  %u  fc^^neiben  (rollen).  S^tx\t  fd^neibet  man  ha&  untere 
©tüd  big  5um  ©elcnffnodjen  fort,  fd^Iögt  biefcn  ab  unb  löft  ben  9flö]§r!nocl^en 
mittele  eineg  langen,  fd^malen  ^dbenmefferg  t)orfidt)tig  ringöl^erum  aug,  in* 
bem  man  e§  gteifd^en  fjleifc^  unb  ^od^cn  ftögt  unb  ben  Äuod^en  oben 
l^erauöbre^t.  Sluf  biefe  SBeife  erpit  man  ben  ganjen  (öd^in!en  ol^ne  Änod^cn 
5um  $luff(!)nitt,  man  l^at  nur  bie  cntftanbene  Öffnung  mit  feinem  tteifeem 
Ißfeffer  au§5uftreuen  uub  ben  gangen  ©d^infcn  sujammengubrüden,  gu  um* 
fd^nürcn  unb  gu  binben.  58eim  S^rand^ieren  fd^netbct  man  eine  ^anb  breit 
hie  ©c^ttjarte  über  bem  5lnfd^nitt  ein,  ben  Sptd  barunter  hi^  beinal^e  gum 
gleifcfi  ah  unb  entfernt  mit  einem  (Schnitt  ben  gangen  ©pedfftreifen.  @§  ift 
bieö  oa§  SSortciU^aftefte,  tocil  man  au§  bicfem  nocft  größere  8tüdEc  guten 
(5|)idff:pecfesJ,  aud^  (5|)edE6arben  gum  S5ebinben  be§  ©cflügeli^  fd^nctben  fann- 
9iun  fd^neibct  man  gcrabe  berunter  gleid^mägig  ftarfe  Streifen,  beren 
unteren  Sfianb  man  bcpu|t.  ärand^ierter  rol^er  ©d^infen  brandet  nur  l^öd^* 
ften§  Va  cm  (Bptd  an  jeber  ©d)eibe  gu  bel^altcn.  Soft  man  ben  ^nod^en 
ni(^t  aug,  fo  fd^neibct  man  erft  bie  bünne  Seite  löngg  be^  9fiö!^r!nod^en§,. 
meil  fie  fd^neller  trocfen  toirb. 

^^ladtouxft.  @in!auf:  500  g  1,30—2,00  2Ä.,  Je  naö^  Oualitöt. 
SSorteil^aft  l^artc,  »eil  am  au^getrodnetften;  mit  Stinbffeifd)  gemif d^te  ift 
röter.    SBeitereg  f.  SSurft. 

ecj^lagfal^ne«   @in!auf:  f.  Wld^. 
Slufbetoalgrung:  möglid^ft  in  (£i§. 

^^laq^üi^nc  fclilagett«  ^ie  bidEe  Saline  fteHt  man  2—3  @tunben  in: 
hem  ®efä6,  m  bem  man  fie  fd^Iagcn  »iß,  in  @i§  ober  in  fcl^r  falte«  SSaffer 
unb  mifd^t  fie  mit  einer  $rife  gudEer.  %m  beftcn  fd^Iögt  man  fie  in  einer 
runben  Sd^üjjel  öon  ?5orgeöan  ober  emailliertem  ©led^,  mit  ©c^neefd^Iägcr 
üon  2)ra]^t  ober  SBeibenrute.  3Ran  l^ält  ben  SRopf  ein  wenig  fdirag  unb 
fc^lägt  immer  nad^  einer  (Butt  l^art  am  Sd^üfjelranb  entlang,  bi§  fi$  aße 
©al^ne  in  ©d^aum  öertoanbelt  l^at,  aber  aud^  nid^t  länger,  fonft  tocrtoanbclt 
fie  fid^  in  SButtcr.  Sf*  bie  Safine  nid^t  öon  befter  biaer  SBefd^affenJ^eit,  fo 
nimmt  man  ben  fic^  bilbenben  (öd^aum  nad&  unb  nad|  ah  unb  legt  il^n  auf 
ein  ^aarfieb,  U^  \iq  fein  ©d^aum  mel^r  auf  ber  Dbcrflöd^e  geigt,  gu  0er* 
mehren  ober  »eniger  fett  gu  mad^en,  toirb  l^äufig  (Sierfd^nee  untergemifd^t. 
©dblagfal^nefpeifen  ol^ne  ©elatine  muffen  fo  f<)öt  toie  möglid^  berettet  ober 
auf  @ij8  gefteßt  »erben  (f.  G^rfeme^).   V4  /  ©al^ne  ergiebt  gef dalagen  tttoa  Vg  L 

^ä^ltU  (Sinfauf:  ^tuögegeidftneter,  fel^r  langfam  »ad^fcnber  glugfifd^. 
«efte  3cit  aßat— Dftober.  500  g  80  «ßf.  — 1,40  Wt.  «cfonbcrg  MitU 
junge  ©d^Ieie  als  ©d^Ieiforeßen.  100—200  g  fd^»er.  gaft  ebenfo  fd^madC* 
|aft  »ie  goreßen. 

5(ufbe»a]^rung:  f.  5iW- 

SSorbercitung:  f.  gifc^;  für  fleine  f.  goreße. 

^diittals«  @infauf:  ^n^  »eig,  nidbt  gelblid^  ausfeilen  unb  barf 
nid^t  rangig  ober  ölig  fdimeden.  ^u§  Slüdfenfett  ober  ^ptd  ift  e§  gefd^mei* 
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btaer  ald  au»  9hetenfett.  ^eid  500  g  70  $f.,  1  (Sgldffel  17  g.  9Cinert!a« 
nifd^ed  500  g  50—60  $[.,  tft  nur  gut  au  oertoenben,  toenn  ed  tvie  rol^ed 
Sc^toeinefett  hthanbtlt  tvtrb  (f.  @d^toetnetett  audlaffen). 

^ufbeioal^tung:  3n  itoenem  2:o^fe  luftbid^t  berfc^Ioffen. 

^^mtlilbutttt^  S^orBereitung:  ^td^  ^uSfd^melaen  üon  a0en 
IBcimtfd^ungcn  befreite  ©utter,  in  S^ixol  unb  ©übbeutfc^Ianb  jum  ftod^en  be« 
itu^t  SBei  xm&  beaeid^net  ber  fftamt  Butter  mit  9iinberfett^  gefd^ntolaen, 
gemifd^t. 

^^movtn  gefd^iebt  burd^  S^erbinbung  bed  urfprünglid^en  ^rotenS^ 
b.  1^.  UtntDanblung  ber  Oberfläche  ht^  gfteifd^TtüdfeS  in  braune  (^traftibftoffe, 
ntittcB  glüffig!cit§n)ir!ung.  fjlüffigfeiten,  bie  nad^  unb  nad)  beigefügt  toerben, 
crl^dten  bie  feudftte  ^Ätmof^l^äre  um  ba§  g^eifc^  l^erum.  S3ei  möglic^ft  nie* 
bnger  Temperatur  mug  ha^  t^Ieifcfi  fid^  ermei(^en,  ^an  lann  oaid^  auf  ber 
^erbplatte  in  gefc^loffenen  2ö:pfen  fd^moren  unb  bämpfen,  boc^  l^at  man  aU» 
bann  bk  gleifd^ftüdfe  fleißig  5u  toenben  unb  ju  begtegcn.  (Sleic^mftßiger 
loirb  beibeS  im  ^ratofen  bei  112—125"  C.  ober  in  ber  ®rube  erreicht. 

<^^mDVt0^l  f.  'Siotlof^l. 

Sd^tteel^ttl^tt^  Einlauft  fRebl^ul^näl^nlid^.  S^  Sommer  gelb  unb 
!braun,  im  SBinter  »eig.   (Sefd^madC  ettoaS  bitterlid^.  ©tüdC  1,25—1,50  3». 

3lufbetoal^rung:  f.  ©efiügel. 

SSorbereitung:  Oftne  iflaa^t  in  SJKId^  legen,  um  ben  ®efd^madf  ju 
milbem  (f.  Geflügel). 

^d^tteibebol^ttett  f.  S3o]^nen. 

(^(i)nepfe4^  @in!auf:  SD'iärj— öerbft.  2)ie  erften  im  grüi^ial^r  ftnb  ^e* 
toöljnlid^  mager,  im  ficrbft  fetter  unb  jarter.  3m  SBinter  au§  2)almatten 
beaogen.    3,00—5,00  Tl. 

Slufbetoal^rung:  3Jlüffen  einige  %a^z  in  ben  gebern  l^ängen. 
SSorbereitung:  Gerupft,  gefengt,  aufgenommen  unb  mit  einem  2^uc^ 
au§gett)ifd^t.  3)ie  äugen  toerben  mit  einem  fpi^en  SReffer  l^erauägenommen. 
^an  faßt  ba^  Spficffer  furj  unb  fd^icbt  bie  ©pige  an  ber  Seite  be^  Stuge^ 
l^inein,  |ölt  mit  bem  2)aumen  bon  oben  ba^  5luge  fejt  unb  f|cbt  t§  ganj 
l^erau^.  S)ie  güße  biegt  man  fo  um,  ba%  bie  flauen  unter  ben  beulen  auf* 
red^t  [teilen.  S)er  ^opf  »irb  fo  gebogen,  bag  ber  ©d^nabel  beibe  beulen 
burd^fted^en  fann.  S)en  SJlagen  »irft  man  weg,  bk  (Singeweibe  werben  oer* 
loenbet. 

<B^nittäpfcl  (amerilanifd^e).  @in!auf:  äl'^öglid^ft  weig  unb  gleid^« 
mäSig.    500  g  60  ^f. 

äufbetoal^rung:  XrodCen,  luftig. 

SBorbereitung:  (Sauber  wafd^en,  in  irbencm,  jugebedEtem  2opf  mit 
Mtem  SSaffer  auffegen,  langfam  erwärmen,  öolüommen  aufgellen  laffcn. 

Sf^ttittlaiti^«  (£in!auf:  (Sommer,  |)erbft.  SBünbetd^en  10  JPf.  JJn 
einem  SBIumentopf  gut  ju  ^iel^en.    2Beitere§  f.  Kräuter  unb  ^eterfilie. 

^^ofolahe*  @in!auf:  ®ute  ift  beim  93rud^  bunfelbraun,  fettig,  bon 
angenebm  aromatifd^em  ©erud^e;  geringere  ift  troden,  l^eHer,  brödfelt  leidet. 
iBeim  ©inlauf  ift  SBorfid^t  erforberlid^.  SBeffer  ift  immer,  bon  al^  auberläffig 
befannten  fjirmen  ju  be^iel^en.  @§  giebt  beren  ja  bei  uni^  eine  gan^c  Slnaal^lj 
folglid^  fann  man  ber  au^länbifc^en  entraten.    fReid^arbt,  ^afao*(£ompagnie. 
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fBonbdBe!  bei  ^atnburg^  f^ai  5.  $.  feine  imb  einfoii^e  SoAfd^ofoIoben  ouiS 
reinem  Äa!ao  unb  3uöcr,  500  g  1,00—1,60  IJt,  in  ben  ^anbel  gcbrad^t, 
ouc^  ausgiebige  ^^erfc^ofolobe,  500  g  80  ^.,  für  fd^neEe  Bereitung  fe|r 
«npfcl^IcnStocrt.    3rt  ©erlin  5U  l^oben:  Simmerftr.  92/93. 

SCuflbetDal^rung:  ^roden,  ntöglic^ft  luftbid^t  k)erf(i^Ioffen. 

Vorbereitung:  9äemal^  fto^en,  reiben  ober  mit  bem  SD^^effer  5er« 
fleinem,  babnrd^  enttteid^t  bad  9roma.  3^^^^^^^^  ^  ^^^^^  f^Iüffigfeit,  in 
^efc^loffenem,  irbenem  %op^t  langfam  erwärmen,  l^ftuftg  räl^ren,  erft  lochen, 
loenn  bdllig  aufgelbp. 

^^oUt*  (Sin!auf:  $au^t«$lattftj(i^  ber  beutfd^en  S^orbfeeftfc^erei. 
55ePe  3eU:  Dftober  bis  tCprtl.    500  g  20-40  $f. 

Wufbetoal^rung:  f.  grtfd^. 

Vorbereitung:  f.  Steinbutt. 

^^ottn.    <£in!auf,  9ufbetoa]§rung,  Vorbereitung:  f.  (Srbfen. 

^c^nffeht  tD&nttett  f.  ^nrid^ten;  f.  (Slefd^irr  toärmen. 

^dit»at%toUb*  (Sinfauf :  Gebeutet  993tIbfd^lDeine,  ftorfe  Siere  bis  5U 
250  kg  ©c^mere.  S^mtn  ©d^ioeinen  äl^nlic^,  nur  ift  ber  ft&xptt  gebrungener. 
Jgunge  im  erften  Saläre:  gfrifd^Iinge,  im  ato^^n:  Überiftufer;  geben  jarte 
Vroten. 

Slufbetool^rung:  Ätere  in  SWarinobe  \)on  (gffig,  ©etoür^en,  3toiebeln, 
^ad^olberbeeren. 

Vorbereitung:  Si^nge  fönnen unmariniert,  nur  geflopft  unb  mit  fc^arfem 
IWeffcr  gel^öutet,  gebraten  »erben. 

^c^toav^tottv^elst«  (Sin!auf :  äBol^Ifd^mecitenbeS  (S^emüfe,  aud^  au  @alat 
tjertocnbbar.    gonfcrOiert  ober  frifi^,  SRanbel  30—60  $f. 

Vorbereitung:  9Kon  fd^neibet  bie  t>iften  (gnben  ber  ©d^toarawuraeln 
unten  meg,  fd^abt  bte  fd^toar^e  Sfhnbe  ab,  teilt  bie  ©c^tooratour^eln  in  4  cm 
lange  ©tüde,  \p1Üt  pe  in  (Sffigrocrffer  cib  unb  legt  fie  enttoebcr  m  SWild^  unb 
9Ba|[er  ober  in  mit  äJ^el^I  unb  (Sffig  OermifdftteS  SBaffer,  bis  fie  atte  t)or« 
J^ereitet  pnb;  !od^t  fie  in  u^aHenbem  ©alatoaffer  mit  einem  £rof>fen  (Sffig 
loeid^,  ober  man  lod^t  bie  abgebürfteten  SBuraeln  mit  ber  ^vbt  toeic^,  aiel^t 
pc  (ä>,  fd^neibet  fie  unb  legt  fie  in  fertige  6auce. 

^^mthu  (Sinfauf:  @uteS,  banfmftgigeS  gfleifd^  ))on  gut  emöl^rten 
Ijöl^r.  3:ieren  ip  ^att,  IfteE,  nid^t  au  fett;  gett  toeig,  ^aut,  Sc^toarte  l^efl. 
mä^t  banhnäBigeS  l^at  fetteS,  bunfleS  grlcif d^,  fc^mierigeS  grett,  gelbe  Sd^marte. 
€j)anferfel,  jung,  nod^  gefäugt,  2—3  äBod^en  alt,  gilt  als  ßecferbiffen, 
12,00—15,00  m.  3«Icgung  beS  ©c^toeineS  in  Vcrlin:  @d^in!en  ober  Äeule. 
^ärbraten  mit  gftlet.  Sli^|)enftfi(i,  (Sarr^  ober  Kotelett,  ^amm.  mdert:' 
fett  ober  fetter  <Bpt±  So^f.  Dl^ren,  boatoifd^en:  Vrägen.  ©d^nauae.  Vorber* 
!eulc  ober  Vuj,  ©d^ultcrblatt,  Vorberfd^infen.  Vaud^  ober  magerer  @ped. 
^idtbein,  @iSbem,  S^ijbcin. 

UngefSl^re  greife  für  500  g: 


filet    .    .    .    .  1,20  m. 

otelettftüd  .    .    90  ^f .  —  1,00  , 
Äamm.    .    .    .    80— 90«ßf. 


Citren  ....    60  $f. 
Vein    ....    70    » 
3unge.    ...    30   ^ 


^  et)  l ,  ito<6»orf(|>rlftcn.  5 
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fttult  .    .    . 
SJorbcrfcuIe  . 
^opi    .    .    . 
SBrägcn  ober  ®e* 
l^irn  .    .    ,    .ä20 


Ungefähre  greife  für  500  g: 


70       ¥f. 
60-70  „ 
60 


$au(^  .  .  .  . 
®cröud^crter 

magerer    ^ptd 

Slucfenfett .  .  . 
©eraud^erter 

fetter  ^Bpeif  . 

@d^nau5e .    .  . 


60-65  ^ 

80 
70 

80  $f .  — 1,00  m. 

50  « 


3nncre  Icilc 
aur  Söurftbcrcitung: 

ßcbcr  ....    80  $f.  —  1,00  3)^. 
9lieren     ...    60  ^ 
Sungc  nnh  ^era  ä  80  ^ 
2)örmc  1  tiafter 

(ungef.  1%  m)    15—30  «ßf. 
glumfett      ober 

8d^ttcinclicfen .    60—70    ^ 
S3lut     .    .    .    .  /  25 
SBlafe   .    .    .    .ä20— 40    „ 


©inteilung:  S3efte  8tüde  aum  ©raten:  darr^  ober  9flürfen,  and)  lei^t 
leröud^ert  aU  toffeler »li^^efpeer,  gilctg.  ÄleineStüdeaum© raten:  toteletten, 
rtletg,  in  iUlild)  getoäfferte  ©c^mfenfrfjeiben.  ©efte  ©tücfe  aum  @d&moren: 
Jamm,  gilet.  95efte  ©tü(fe  aum  f  od)en :  93aud),  (Si^betne  unb  topf,  SBtatt, 
burd^toad^fene  Stüdc.  SBefte  ©tücfe  aum  9tauAem  unb  ^öfeln:  ©cftinfen, 
9hirfen  (al§  Sad^§ft^tn!en),  SBauc^  (al§  magerer  (öped),  Dl^ren,  ©d^nauje  unb 
35cine,  9«i(fenfett  {aU  fetter  @pecf).  (Se^terer  aud^  al§  Suftfped  aum  @piden 
bertoenbet),  tamm,  SKärbraten  unb  SBorberfc^infen.  gu  ® äderten:  ©erwarte 
unbtnocften.  8u  ©ülje:  topf,  gett:  9lürfen^  «ßieren*,  glum*  ober  Sie]  cn*, 
gietfc^*,  ?ßfoten*,  S)armfett.  33(afe:  gum  luftbidjten  IBerfrfiluJ  oon  ©inmad^es 
glöfern,  mx  Umpilung  bon  Sölafenfc^infen  ober  gungeutourpf.  gur  güflung 
ber  Sßürfte:  f.  (Sd^toetnefd^lad)ten.  3u  Rotten  für  äöürfte:  f.  ©d^toeine* 
fd^Ia(i)ten.    OTrfenborften:  ä^ini  SBürftenbinben. 

^(i^ttietttebtatett  (3fKppefpeer).  ©tnfauf:  500  g  1,00  3».;  taffeler 
«Rippefpeer  geräud^ert:  500  g  1,20  2R. 

Slufbetoal^rung:  f.  Sieifd^. 

SSorbcreitung:  ©etoafd^en,  geflopft,  bon  ©d^toarten  unb  i^tt  hi^  auf 
2  ©trol^l^alm  breit  befreit,  mittel«  iJineal  unb  fd^arfem  SKeffer  auf  ber  Ober* 
fläd^e  in  fd£|räge,  gleid^mäjige  SBieredEe  geriet,  bann  mit  ©afj  eingerieben. 
Siiippefpeerstaffeter,  ha^  geräud^erte  ©d^ttjeinerüdfenftüdf,  muß  einige  ©tunben 
maffem,  fauber  gebürftet  unb  toie  ©d^ttjeinebraten  bel^anbelt  tocrben. 

^i^ttieinefett  audlaffem  ^Vorbereitung:  ^iac^bem  ha§  Mdfen*  ober 
Siefenfett  obgetoafd^en  unb  abgefragt  ift,  toirb  e§  in  fleme  SBürfel  gefd^nitten, 
in  einen  3:opf  getl^an  unb  augebedCt.  ^ai  e«  eine  SBeile  gefod^t,  fo  fügt  man 
einen  ganzen  gefd^älten  Slpfel,  eine  gange  gtoiebel  unb,  narf)  S3elteben,  (be* 
fonberS  toenn  e§  aum  SBrotbcftreid^en  gebrandet  »erben  foH)  ein  ©tielAen 
SJ^ajoran  ober  S^l^^mian  l^ingu,  htdi  ben  2)e(fel  ab  unb  Iä§t  bic  gfettgrieben 
langfam  eine  gelbe  garbe  annel^men;  bann  fc^üttet  man  bie  SKaffe  auf  ein 
Sith,  htüdt  fie  leife  mit  einem  Söffel  au§  unb  fteüt  fte  hi^  jum  »eiteren 
©ebraud^  jurürf. 

^eeaunge«  @in!auf:  Oftfeejunge  am  feinften;  gefud^tefter  ?^Iattfifc§. 
9iotäunge  ift  billiger,  aber  fif ewiger  fdjmedEenb.  Slugup  U§  aJlöra.  500  g 
60  $f.  — 2,00  9W.  ©eegungen,  oeren  §aut  am  ©d^toanj  lofe  ift,  bie  fi(§ 
leidet  abgieiien  laffen,  finb  nid^t  frifdt). 

Slufbetoal^rung:  f.  gifd^. 

^Vorbereitung:  SD'ian  giel^t  bie  §aut  ber  Sifd^e,  fie  am  ©d^manjc  ttroa^ 
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löfenb,  ab,  ba^u  fd^obt  man  loom  dhtbe  beiS  ^ä^toan^ti  bte  ^out  fo  lattge^ 
hi&  fie  mit  einem  Xud^  5U  faffen  tft,  hvüdt  mit  bet  redeten  ^onb  ha^  ab» 
aejogene  ©tüdd^en  gifc^f^tpanä  auf  bem  iBrett  fe|t  unb  jiel^t  mit  einem  9ttid 
me  ganje  fc^ioatje  ^aut  bet  See5unae  mit  bet  hn!en  ci.  ^e  »ei^e  @eite 
entl^äutet  man  ebenfo.  ^ann  metoen  mit  einer  ©d^ere  bte  Seiten»  unb 
@d^tt)an5fIo|fen  befd^nitten,  bte  B^^d^  ^i^^  i^  beliebige  StMt  geteilt,  bie 
(^räte  burqfd^Iagen  unb  jebeS  @tü(!  üon  9iogen  unb  fd^n^ar^er  $aut  ge» 
fftubert;  bte  f^ifd^jtüde  metben  fdineO  gen>af(^en,  mit  foubetem  ^ud^  getrodnet. 

^elBftfod^er«  @in!auf :  i^ertig  5U  be^iel^en  t)on  9hib.  @d^norf,  3^^<^r 
2:ad^oaejtT.  2. 

SSorbercitung:  ftoxh  ober  JHftc,  bercn  (SJrö^e  ftd^  nad§  bcr  Sß^I  bcr 
%bpit  richtet,  bie  man  barin  unterbringen  toiU,  loerben  mit  leidstem,  ^^toax^tm 
^ac^^tud^  gefüttert.  %on  tt^ajc^barem  ^arc^ent  nftl^t  man  ktm,  bte  Sßeite 
beS  IBel^dlterS  au§fü0enbe  ©Adfe.  ^iefe  SadCe  beerben  mit  letd^tem  SBoQftoff 
auf  eine  bünne  Sage  SBatte  gelüftet,  abgefüttert  unb  ha&  breifd^ic^tige  gutter, 
ber  ^ard^ent  nac^  au^en  fid^tbar,  an  bem  9%anb  über  bem  SEßad^iStud^  be» 
feftigt  unb  mit  einer  ^adnabtl  unten  am  $oben  ebenfaHiS  feftgenftl^t.  $lu|er» 
bem  fertigt  man  nod^  brei  993ad^dtud^bed(d^en  Don  ettoa  V2  ä^^eter  im  Ouabrot, 
bie  man  mit  SBardftent  abfüttert  unb  mit  SBanb  einfaßt,  mb  atoei  runbe  Unter» 
fäj^e  aus  ^oppe.  (Sin  ^iffenbegug  bon  ber  ®rö|e  eined  Ileinen  ^o^füffeni^ 
mirb  mit  ^bzm  gefto|)ft  unb  mit  ^ard^ent  belogen.  Um  ben  IBel^älter  in 
jebem  Flaume  unterbringen  5U  fdnnen,  überjiel^t  man  il^n  oben  mit  einer 
stoppt  aus  beliebigem  Stoff,  in  beten  @aum  ein  toeid^ed  (^ummibanb  ge» 
sogen  tuirb.  ®o  bebedCt,  toirb  niemanb  einen  ^odfop^arat  barin  bermuten. 
Einige  toafd^bare  Seinentüd^er  ftnb  xa  fäumen  unb  ^u  Aeid^nen.  ^ad  @in> 
fc^en  ber  ^od^töpfe,  ttjenn  folc^e  auf  bem  geucr  5ugebc&  V4  bi§  Va  ©tuttbe 
f ödsten,  gefc^iel^t  folgenbermagen:  3^  bem  gefütterten  Äorb  breitet  man  eine* 
bcr  Seincntüd^er  au§  unb  legt  einen  runben  $a^puntcrfa$  oben  barauf. 
3)amit  bcr  öom  geuer  genommene  %op^  nidbt  bai8  %nd)  bcfc^mujt,  l^üttt 
man  bcn  jugebecften  Sopf  in  ein  Sad^Stud^bedfc^cn  ein,  fc$t  ben  jaeiten 
%op]  barauf,  fd^lögt,  nad^bcm  aud^  biefer  mit  einem  SBaAstud^bedtd^en  über» 
htdt  tourbe,  ba&  Seinentuc^  barübcr,  ftopft  haS  Siffcn  fcft  auf  bic  3^ö|)fe, 
giel^t  bie  ftappt  über  bcn  ^orb  unb  überlöftt  bcr  S^it  bic  »eitere  Wif^t* 
SRan  fann  eine  beliebige  Qaf^l  bon  ^^ö^fen  ober  aud^  nur  einen  in  ben  Äorb 
fe^cn,  bod^  ift  jcber  ein^cTn  cinsul^üUcn.  S^iatfam  ift,  ben  ^od^forb  nid^t  in 
einen  falten  ?Raum  ju  jleflen.  —  ®ie  ©peifen  toerben  in  3 — 5  ©tunbcn  gar, 
fönnen  aber  unbefd^obet  il^rcr  ®ütc  lönger  barin  ftcl^cn.  3"  ^^^  StDi\qtn>> 
iftit  bürfen  bic  %'öpit  nid^t  geöffnet  toerben;  fofltc  fid^  bte  ^Rottocnbigfeit  ba5U 
bcnnod^  ergeben,  fo  ift  neueiS  5ln!od^cn  crforberlid^,  cl^e  fie  toiebcr  in  bcn 
@c(bftfod^cr  gefegt  toerben.  9Ran  !ann  aud^  einige  gutfd^Iicgcnbc,  leere  Söpfe 
in  eine  Äifte  fe^en,  beren  ©oben  man  öorl^er  mit  feftgeftantpfter  ^oljtoolte 
ober  ßcu  üorbcrettct,  bann  bic  Südfcn  forgfältig  mit  ^oljttJoKe  nad^  unb  nad^ 
auffüllen  unb  f eftftam^fen  unb  fo  fortfalgrcn,  hi^  bk  Xöp^t  tJoKftänbig  ein» 
gegraben  finb.  ^ttm  Suftabfd^lug  nad|  oben  fertigt  man  ein  ^olstoollfiffen, 
oa^  genau  auf  bte  ^ifte  pa^t  SDcn  SDccfcI  ber  ^^e  fann  man  mit  @c^ar» 
nieren  befcftigen.  ^ic  getoonnene  ^^orm  bleibt  für  tocitcren  Q^ebraud^  be» 
ftel^cn;  mcnn  ^oljtoolle  ober  ^eu  fcft  genug  geftam^ft  fittb,  fann  bcr  oben 
bc{d^riebenc  ^od^pxo^t^  beginnen. 

(Settevie^  (ginf auf:  @p&t^erbft.  Äo|)f  10—20  ?Pf.  Sleid^fettcrie,  im 
SSinter  importiert,  ©taube  40—80  ^f. 
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^(ufbetDal^rung:  ShtoHen  Iura  t>ox  htm  fiatfen  gfroft  auiS  bec  (Stbe 
genonunen,  Sldtter  oiiS  aufiS  ^ra  audgefd^nitten,  in  ttodenem  @anbe  ein« 
gcfd^Iagen. 

Vorbereitung:  Wt  ber  IBArfte  in  SBaffer  fauber  obgebürfket,  in  80(5« 
UHiffer  toeid^  gelod^t,  in  laltem  SSaffer  abgefüllt. 

^ettetiefal)»    @rfa(  für  (Bupptn\DÜx^,  in  2)rogengefd^aften. 

Senietttinfteitrasi^vfev«  @in!auf :  ^aiS  ©tfid  mit  teule  10,00  Wt. 
8u  l^obcn  bei  21.  Söertuc^,  ©crlin,  SWol^renftr.  59. 

^ot^a*  (S^troft  aus  ber  d^inefifd^en  unb  jo^aneftfc^en  ©o^abol^ne,  frftfttger 
milr»ger  ©aucen^ufa^.  $ier  bereitet  aud  (S^l^am^ignoniSabfäQen,  f.  9leftt)er« 
aenBung. 

®|ianferfel  f.  ©dbtoein. 

SSorbereitung:  mn  t^erfel  Don  2—3  äBod^en  »irb  abgeftoc^en  unb 
ntuB  gut  ausbluten.  Vtan  erl^i^t  einen  großen  ^effel  mit  Sßaffer,  taud^t  baS 
©d^aeinc^en,  menn  bad  SBaffer  htr^  bor  bem  $o(^en  ift,  l^inein,  unb  reibt 
mit  einem  groben  2:ud^e  bie  Vorften  ah,  hx&  bie  ^out  flar  baliegt.  9htn 
mirb  am  ^aud^  Don  unten  nad^  oben  ein  @infd^nitt  Don  10  cm  gentad^t, 
bai^  ^er!el  fauber  aufgenommen,  innen  rein  gemafc^en  unb  2  @tunoen  gut 

getoäffert;  bann  trodEnet  man  eS  forgfftltig,  \tidit  bie  Slugen  auS,  föubert  ben 
^o^f,  loöfc^t  caxd)  biefen  ab  unb  l^ftngt  baS  Sc^toeinc^en  big  jum  ax(btvn 
Xage  bin.  ^ann  biegt  man  bie  Vorberfüge  unter  bie  IBruft,  bie  ^interfü|e 
unter  oaS  3^ier,  falgt  cS  innen  unb  äugen,  legt  eS  auf  eine  SBratenleiter  in 
bie  Pfanne,  in  bie  Vi«  ^  SBaffcr  gegoffen  wirb  unb  bc^infelt  e§  mit  ©aljtoaffer. 

(^pav^tL  (ginfauf:  @nbe  5lpril  U^  3uni.  500  g  50  «Pf.— 1,50  SW. 
Xreibl^augijpargel  im  SBinter  3,00—4,00  SK.  Srifd^  geflogen  am  beften.  ©r 
foll  ttjeige  Äö^fc  unb  ©d^ale  l^aben,  barf  feine  3^oftflerfe  unb  feine  öerfc^iebene 
Srörbung  ber  Öberflöd^c  aufteeifen,  fonft  l^at  er  im  SBojfer  gelegen  unb  an 
Aroma  eingebüßt,  ©mnittfläd^e  nid^t  ftarf  betrodnet.  ^ejugiSqucfle  für  ftet§ 
guten  @pargel:  daxl  @lrü|^mann,  Slol^fpargeloerfanb  in  ^raunfd^n^eig. 

^ufbctool^rung:  gür  einen  2^ag  in  naffeS  Xud)  gcl^üHt,  falt  gelegt; 
gefd^ölt  barf  er  nie  im  Saffer  liegen. 

SSorbereitung:  ©etoafd^en,  mit  feinem  9)Jeffer  üom  Äo^fe  anfangenb, 
nac§  unten  ftörfer  f^älenb,  rcd^t  runb,  gleid^mäßig  lange  ©taugen  je  6  unb 
6  gleid^  ftarf e  in  S3ünbel  gcbunben,  in  fodftenbem  ©al^roaffer  mit  einem 
©tüdfdften  gudfer  totid)  gcfod^t.  ^ie  bünnen  Spargel  fommen  fpäter  in  ba^ 
Saffer  aU  bie  biden.    Qtotdm&^iQ:  @pargelfod^tö|)fc  mit  ©iebetnlage. 

^pavQClfo^l  f.  ^roccoli. 

®ipeif ec0Uleu¥«  Vorbereitung:  3Btrb  au§  bunf el  gebräuntem  S^^^^ 
gewonnen,  jum  fjörben  üon  ©aucen  unb  ^upptn  benu^t.    fertig  fäuflic^. 

<S:»ietfcefflö  f.  @ffig. 

^pci^tn^  5lufbettjal^ruug:  3"^  ©i^fd^ranf  bürfcn  niemals  un^ 
hthtdte  ©peifcn  aufge!^oben  tocrben,  fie  teilen  entwcber  ®erucb  unb  ^efdbmad 
bem  ©d^ranfe  ober  oen  übrigen  ©peifen  mit,  ober  giel^en  bcioeS  üon  anocren 
©crid^tcn  an;  femer  bürfen  Jie,  um  nid^t  ba§  @i§  fdftneHer  5U  fd^mcl^en  unb 
bie  Temperatur  im  ©darauf e  gu  erl^öl^en,  nic^t  anberS  aU  DöHtg  abgcfüj^lt 
in  irbenem  ober  fel^lerfreiem  ©maiöegefd^irr  l^ineingeftcllt  tocrben.  ©inige 
©ad^en,  5.  SB.  ©rbbecren,  werben  beffer  überl^aupt  nid^t  im  ©iSfd^ranfe  auf* 
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gd^oben,  bic  mciftcn  ©orten  öcrönbctn  bort  fd^ncll  bic  gfötbc.  DftmaljS  5.  S3. 
beim  Sluffd^nitt  ift  öor  bcm  Äatticgcn,  ©tnl^üUen  in  ^ergament^opier  ratfam, 
auci^  fleine  äRengen  Butter  l^alten  ftd^  gut  fo.  3nt  Heller.  9hir  luftige 
li^Ic,  nicmatö  bumpftgc,  feud^tc  ^eßcr  fmb  ^um  »ufl^eben  öon  ©Reifen  ge* 
eignet;  fel^r  o[t  ift  e^  bort  nit^t  abfolut  nottoenbig  fie  m  bebeden,  beffer 
ift  eg  aber  mctften^:  jebod^  erft  nod^  ööfligcm  ©rfalten  in  bcn  ÄeHcr  bringen. 
'am  fül^lften  pelzen  fie  auf  ben  ©teinfliefen,  fonft  ftnb  £atten*©örte,  bie  oen 
Suft^utritt  öon  unten  peftatten,  em^pfel^Ien^wert.  3m  S|)eifef(^ranf.  @in 
foli^cr  mu6  ftetS  öenttlierbar  unb  nie  für  Ungejiefer  jugftnglti^  fein;  immer 
foH  er  an  luftigem  Drte  ftel^en  ober  l^ängen.  gliegenfd^ränfe  ftnb  bte  em^pfel^lcniS* 
merteften  @:petfefd^rän!e.  ^ie  8|)eifen  loerben  fo  aufbemal^rt  mie  im  (§id« 
fd^ranfe. 

^pH^emnc^l  f.  ^offmanniS  6:peifenme]^l. 

<^:|ieifett  marm  l^altett  ober  tpdrmen  foQte  niemaliS  in  ber  SBrotröl^re 
ober  auf  ber  i^erbplatte,  fonbern  immer  im  Sßafferbabe  (f.  b.)  ober  über  ^ampf 
gefc^el^en.    ^ie  (S|)eifen  muffen  ftetg  babei  ^ugeberft  fein. 

^piden.  ^Vorbereitung:  2)er  Sptd  ift  am  beften  öon  ben  c^'6UU 
ten,  geräud^crten  ^^lücfenfettfeiten,  gunftd^ft  ber  ©d^ioarte  ju  nel^men.  Ür  muft 
fel^r  toeig  awSfel^en,  barf  nid^t  tl^ranig  fein.  G£r  ift  ftetS  mit  gefol^ner  $anb 
anguf äffen,  gleid^mäjsig  lang  unb  bia  5U  fd^neiben,  auf  einem  XeHer  aui^ 
einanbergelegt,  gefallen,  öor  bem  ©ebraud^  lait  5U  fteÜen.  S[e  lälter  ber 
Bptä,  um  f 0  leidster  ha^  ©^idfen.  3)er  ©d^infenfpedC  ift  mül^famcr  au  f(^nciben, 
aber  gefalaen  Don  gleid^er  ®üte  toie  ber  fR&dtnjptd,  unb  !ann  jum  ^pidm 
ober  barbieren  fel^r  tool^l  öerioenbet  toerben.  Sie  @tär!e  ber  ©pedEftreifen 
ift  fel^r  tt)efentlid^  für  ^uSfel^en  unb  ©efd^madE  beS  f^leifdbed;  ouiS  il^r  ergiebt 
fid^  bit  nottoenbige  @tärle  ber  8|)idEnaoeI.  1.  Wtaxi  \piat  nad^  bem  ^lo^fen 
bie  f^IeifdbftüdCe  t)on  red|tS  nad^  linlS  unb  öon  oben  nad^  unten.  2.  ^ie  Sage 
ber  gleifd^fafer  muß  auf  ber  ©pidhtabel  liegen.  3.  3ötte§  fjleifd^,  »ie  5.  ©. 
Slel^rüdfen,  fipidEt  man  tn  fd^röger  Sflidbtung.  4.  V*  be§  ©toedCftreifenö  ftel^e 
oben,  1/4  unten  l^erauS,  V2  tm  gleifd^.  5.  ®ie  neue  8fleige  ftel^t  enttoeber 
genau  unter  ber  erften  SReil^e  ober  in  ben  gtuifc^enräumen  berfelben.  6.  ^ic 
unregelmöBijen  (£nben  ber  @:pe(fflreifen  toerben  mit  einer  @d^ere  abgefni:pft. 
7.  gleifd^  f|)tdtt  man  ftet§  fd^on  geflopft  unb  geMutet,  möglic^ft  auf  ^orjeltan 
ober  Q^ailplatte  liegenb.  ©eflügel  unb  ÄalbSmild)  muffen  burd^  Übergtegen  mit 
beißem  SBaffer  öor  bem  ©pidfen  fteif  gemacht  toerben.  3)er  toei^e  ©perf  unb 
oer  in  großen  ©d^eiben  abgefd^nittene  ©t^infenf^edf  toerben  gern  gum  foge* 
nannten  S3arbteren  (Söelegen  öon  ©eflügel  unb  hafteten  mit  ^ptd)  benu^t. 
3utocilcn  tocrben  bie  ©pedEftüdfe  mit  angerid^tet,  bann  ^adt  man  {ie  gierlid^ 
aus  ober  fd^rägt  fie  oben  unb  unten  ab;  man  fdbneibet  fie  mögltd^ft  groB 
unb  2—3  mm  bia,  toidfclt  ha^  betreffende  ©tüdE  barin  ein  unb  binbet  ben 
<Bped  mit  bünnem  SBinbf aben  feft,  toie  hti  Äebl^ül^ncm,  tJoft^Jic^^/  SBad^teln 
u.  f.  to. 

(^pinai*  @in!auf:  guni,  ^uli,  fierbft  unb  SBinter.  500  ^  5-25  ^f. 
Wbi^  aart,  nid^t  jäl^e  fein,  ol^ne  gelbe  S5Iätter.  9^eu*@eelänber  Spinat,  ha^ 
gange  ^aijt  gu  ernten. 

Slufbetoal^rung:  Äül^I,  nid^t  feud^t. 

SBorbereitung:  beriefen,  ©tiele  unten  abfd^neiben,  oft  toafd^en,  in 
toaHenbem  ©algtoaffer  einige  Ttale  übcrfod^en,  fd^äumen,  mit  frtfd^cm  SBaffer 
fül^Ien,  auf  bem  Surd^fc^Iag  abtro^jfen,  leife  brüdfen,  nad^  SBelieben  toiegen 
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ober  tmxdi  eht  ^oaifteb  retbeti.    QittDid^t^t>txlu\t  noc^  bem  ^u^en  auf  1  kg 
tttpa  60—125  g. 

^tai^lBecren«  QHnfauf:  500  g  unreife  30  $f.,  500  g  reife  20— 
25  $f.  3uni  (Siiutiac^en  unb  ^u  $tompott  fotten  bie  16eeren  f^alb  reif  iinb 
toon  grfinen  Sorten  fein;  bie  Oon  roten  Sorten  fftrben  fi(^  btim  ftoc^en  unb 
toerben  boburc^  unanfd^nli^. 

Sufbetool^rung:  MM,  troden. 

IBorbereituna:  Stachelbeeren  muffen  fietS  grfinblic^  getoafc^en  toerben, 
tfft  man  fte  Oertoenoet.  Unreife  Oon  Stielen  unb  99luten  befreit,  ge»af(^n, 
hl  focbenbeiS  SBaffer,  bent  man  1  $nfe  92atron  ^ufu^te,  gefc^üttet,  »erben  nac^ 
bem  flbertoeOen  mit  bem  Sc^aimüdffel  l^eraudgenommen,  mit  faltem  SBaffer 
übergoffen,  meiter  bereitet. 

Stachys  tnberifera  (iTvoinei)«  (Ein! auf:  Mollen;  dhibe 
Dltober.   500  g  60  $f.    dürfen  nid^t  »eid^  fein. 

^ufbetoal^rung:  3^  feud^tem  Sonbe,  jc^meden  aber  frifc^  oerbrauc^t 
am  beften« 

Vorbereitung:  ^IS  ®emüfe  to&fferig;  aU  Salat  fc^mad^aft;  mit  ^rfte 
ht  93af[er  gefäubert,  3  S^^inuten  in  lod^enbem  Sal^maffer  gefoc^t,  auf  fauberem 
%viä)t  abgetro|)ft  unb  mit  bemfelben  abgerieben. 

etarfeme^U  ©infauf:  Mrtoffelmel^I:  500  g  20— 25  $f.  traft« 
me^I  au§  SBei^en:  40  ^f.  Morrg  SBeijen^uber:  SOlff.  »lei^mel^l  (^ojf* 
mannS  Spcif cnmel^O  •  30—50  ?f.  SWaiömel^I:  25  ^f-  geincö  SKaiömel^I, 
SRaiaena,  SWonbominu.  f.  to.:  60  ^.  Sagomc^I:  50  $f.  Unterfd^ciben  fic^ 
mel^r  ober  loeniger  im  ®ef(^mad. 

5lufbetoal^rung:  3n  ^oraeflan*,  ©lec^*  ober  trodenen  ^oljbel^aitcm. 
3iel^en  leicht  ©efd^mad  unb  @^erud^  an- 

^Vorbereitung:  SBirb  am  bcften  mit  V»  l  faltcr  giuffigfeit,  üon  bcr 
9^enge  ber  übrigen  abgered^nct,  angequirlt  unb  ber  foci^cnben  gffifpgfcit  ^'^^^ 
9ifil^ren  beigemtfc^t. 

^icdrühm  f.  tol^lrüben. 

^itinhntL  @in!auf:  Seefifd^,  Sfleifc^  Ooraüglic^,  febr  l^altbar,  überall 
geft^äöt,  bcpc  3cit  Sluguft  big  rnöx^.    500  g  1,00—2,50  m, 

Slufbetoal^rung:  f.  gifd^. 

^Vorbereitung:  9Wan  nimmt  ben  Steinbutt  burd^  einen  Ouerfd^nitt  auf 
ber  f^toarjen  Seite  unter  bem  Siemenbedcl  au§  unb  reibt  i]^n  tü^tig  oon 
beiben  Seiten  mit  Solj  ab,  fo  bog  aller  Sd^leim  entfernt  wirb,  toöfd&t  il^n, 
reibt  il^n  mit  einer  l^alben  Zitrone  ein.  3)ie  fd^ioarae  Seite  toirb  ha^  Sflüdgrat 
entlana  mit  einem  fd^arfen  3Äeffer  eingeri^t,  auf  ber  toeigen  Seite  toirb  mit 
einer  ]pi^tn  ®abel  öfter  in  bie  §aut  geftod|en,  bamit  fie  beim  tod^en  nic^t 
f|)ringt;  bie  gloffen  unb  ber  Sd^toana  toerben  geftu^t,  ber  topf  5ur  SSorfic^t 
mit  Sinbfabcn  umtoidelt. 

^teittl^itl^tt  f.  Utbljnljn.    flbergang  Oom  ^lebl^ul^n  jum  ^afell^uJ^n. 

etetttpUse.  (ginfauf:  500  g  40—60  «ßf.  SuU  big  September,  am 
beften  nad^  feuchter  3eit,nad^  trodener  leicht  tourmftic^ig ;  fic  muffen  nid^t  toeid^, 
fonbern  l^art  unb  nid^t  gu  groß  fein. 

SBorbereitung:  2)ie  ^ilge  »erben  einjeln  mit  faltem  SBaffer  äugen 
unb  innen  gebürftet,  nur  hit  bunücn  ^ilje  toerben  gefd^ält,  toeid^e  Stefien 
entfernt  man,  nid^t  aber  ha^  gutler,  bog  oicl  ^Jlroma  l^at.  ^n  Stüde  ober 
Sd^eiben  gefc^nitten. 
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Stinte*  (Stnfauf:  SEBin^iger  Sac^iSftfci^.  ^rot5  fetneS  tntenftDen  ^e« 
Tuc^ed  nad^  faulen  Surfen  an  Dielen  Orten  fel^r  beliebt,  ^affftiut  beüor^ugt. 
500  g  25—50  ^f- 

SJorbereitung:  fBerben  öor  bem  Suaden  ju  6—8  Stücf  auf  ^öljd^en 
gereil^t^  bie  man  burd^  il^re  ^ugen  sielet. 

^ttliattrofinett  f.  diofmtn. 

^ül^e  f.  aieftöertoenbung:  3rleifd^  gcfod^te^. 

^tippcn^tmüSCf  getrodneteS,  f.  ;3ulienne. 

^upptn^tim*  @inb  bie  Derfd^iebenen  ^ur^el»  unb  ^emüfearten,  bie 
man  au  gleif^brül^e  tl^ut,  um  fie  (d^madl^after  ju  mad^en.  fjür  1  Portion 
finb  getoö^nlid^  ongenommen:  1—2  SRol^rrüben,  1  ^Jeterfilienttjurjel,  1  ^^?orrcc* 
ftengel  unb  ein  @tüdfd|en  ©eHeriefnolIe.  Siad^  ©cfc^macf  fann  öeränbert  ober 
ergttnjt  koerben. 

iapioca^^  (Sin! auf:  @ine  feine,  fagodl^nlid^e  (Sup|)enetn(aae.  ^xi  btn 
t)erfd^iebenften  Sorten,  Körnungen  unb  $reiS(agen,  au^  mit  ;§ulienne  im 
^anbel.  %l^  befonberiS  em^fel^Ien^mett  ermetfen  ftd^  ^orrd  250  g  Ladungen 
t)on  25—55  $f.    ^rl^ältlid^  in  aQen  befferen  Solonialtoarenl^anolungen. 

Slufbeioal^rung:  3^rodcn,  ftaubfrci. 

Vorbereitung:  Xapioca  fann  cntweber  bircft  in  bie  fod^enbe  fjlüffig» 
leit  gcftreut  ober  mit  gfett  angeröftet  unb  nadb  unb  nad^  bk  glüffigfeit  baju 
gerührt  werben.    @ie  mug  20—25  SWinuten  lod^en. 

Saubett*  ©infauf:  3unge  l^aben  fpifeen,  fd^»ad)en  (Sd^nabel,  fpifee 
fallen,  biegfame  ^od^en,  tocigc^  8;Ieifc^;  alte  l^oben  l^eröorftel^enbcn  ©ruft* 
fnod^en,  abgenü^te  Tratten,  bläuIid^eiS  t^Ieifd^;  l^eQ«  ober  meigbt fieberte 
]baben  ^axttxt^  t^Ieifc^  aU  bunfelbefieberte.  @ie  bürfen  feinen  ^u^fd^lag  am 
^d^nabel  l^aben  unb  muffen  red^t  gut  genftl^rt  fein.  %an^  junge,  faft  noc^ 
unbefieberte  Xauben  finb  unfd^madl^aft.  ^auptgeit:  ^\mx  unb  ^fi^^i»  3*« 
hinter  fommen  italienifd^e  ^uben,  bie  boip^elt  fo  grog  toie  bie  l^iefigen, 
aber  2— 3  mal  fo  teuer  finb,  öielfad^  in  ben  fianbel.  $rei^:  3it"gc  iaube 
40-75  ^f.,  alte  50,  Italiener  1,00  SR. 

Xufben^al^rung:  f.  (SJeflügel. 

Vorbereitung:  ©inb  1—2  3^age  bor  bem  ®cbrau(^e  burc^  Slbrei^en 
ober  ^bfd^neiben  bt^  So^fe^  au  fc^Ia^ten.    Sßeitered  f.  (Geflügel. 

Xtltotott  9iühetu  (Einf  auf :  ^totv^ati  btx  toeigen  9tübe  mit  feinem, 
jpifantem  ©efd^mad.  ^erbft,  SBinter.  @ie  bürfen  nid^t  »elf  fein.  500  g 
ed^tc  25-30  $f. 

^(ufbemal^rung:  $jm.  Heller,  in  trodenem  ©onb  ober  SorfmüQ.  &t* 
pni^it  belaufen  leidet  an  ber  fiuft;  muffen  fie  ftel^en,  fo  bema^rt  man  fie  ba« 
Dor  burdi  Veftreuen  mit  Mttjli- 

Vorbereitung:  Von  ber  ßälfte  anfangenb,  nadb  bem  biden  @nbe  ^u 
^ujen,  umfel^ren,  bk  anbere  ^alfte  abfd^aben;  fann  fdoon  abenb§  juöor  gc* 

Se^en  (f.  Slufbetoaj^rung).   @ie  merben  bor  bem  ©ebraud^  mit  lauwarmem 
affer  getoaft^en,  in  l^etfeem  @alä»affer  mit  einer  $rifc  9iatron  abgetoeöt. 

X^ct»>  @infauf:  ^arawanentl^ee,  auf  bem  Sanbwege  beförbert, 
t)er  teuer fte  unb  bejte,  aber  feiten  ju  l^aben.  ®rüner  5:i^ee  (l^öufig  mit 
JSnbigo  gefärbt),  toeil  bireft  getrodnet,  aufregenber  aU  fd^warjer,  ber  bor* 
f)tv  mit  SBaffcroämpfen  bej^anbelt  wirb.  (&g  giebt  über  200  ©orten  %i)tt^; 
cm  fid^erften  bon  guter  girma  ju  beaieben,  benn  %^tt  unterliegt  fel^r  oielen 
gälfd^ungen,  oft  getunbl^eitSfc^öblid^en.  911^  ©au^l^altimg^tl^ee:  eine  Steifd)ung 
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t)on  guter  Wtttl^ovtt  8ou(^ong  unb  $eccoe  ober  (Songo  ober  jebe  Sorte 
aöein,  im  greife  Oon  3,00-5,00  9K.  ju  em^fel^Ien.  «u^  ®ru«tl^ee,  »ru^ 
fetner  ©orten,  500  g  1,50—2,00  VL  braud^bar.  3c  mel^r  feine  bel^oarte- 
@|)t^en  (^crablätter)  im  Xfjtt  ftnb,  um  fo  feiner  unb  tocrtooller  ifk  er.  Sor 
Slnfauf  cmcg  größeren  $o|leng  empfiehlt  e«  ftc^,  bie  ©orten  ju  probieren.  S^ 
biefem  Stotdt  fteßcn  größere  fjirmen  jem  ein  2:]^eefortiment  jur  »erfflgung. 
^l^eob.  Steid^orbt,  ^ofao « (S^om^agnte,  Sßanbi^bef  b.  .^amburg;  !6erlin, 
Simmerftr.  92/93,  öerfenbet  fold^e  ju  1,00  Wt.  ©m^fel^lengtoertc  ©cjug«* 
queHe  aud^  3-  i*.  9iej,  ©erlin,  Seipaigerftr.  22. 

§lufbetoa]^rung:  Am  beften  in  Wled^fftften  ober  5)ofcn  mit  feft  fd^Iießen* 
bem  3)e(fcl  ober  in  Biofem  mit  eingeriebenem  ©töpfel.  ^ttt&  nad^  feit* 
nal^me  be«  S5ebarfe§  fc^nett  ju  fdbließen. 

Vorbereitung:  Stuf  1  2:affe  Vs  /  ift  für  müßige  ©törfe  —  1  g  1  ge- 
ftrid^ener  2:]^eelöffe(  —  ju  rechnen,  gn  einer  l^eißgefteüten  ^anne  burd^  5luf» 
fd^ütten  fod^enben  SBaffer^,  ba&  fofort  toieber  abgegoffen  mirb,  oon  gürbung 
unb  ©taub  befreit;  hanad)  tttoa  2  (^löffel  broufenbeS  Sßaffer  aufgießen  tut» 
feft  gefc^Ioffen  2  99änuten  anjiel^en  laffen;  bann  nad^  Angabe  fertig  bereiten. 

tortc§  SBaffer  ift  ungeeignet,  muß  burd^  1  ^rife  Siiotron  ober  gereinigte 
oba  rodd)  gemad^t  werben,   ^rudtl^ee  muß  in  ein  faubereiS  ^Dtmlappd^tn 
gebunbcn  uno  bann  gebrüllt  »erben,  fonft  bilbet  fic^  ißieberfd^lag. 

S^ermometetr  f.  SBratt^ermometer. 

Ximhale  ift  eine  in  ^uppelform  l^ergeric^tete  ©peife ,  bie  geftürjt  toirb. 

Zimhidcfovuu  @in!auf:  äJi^etaEform  5um  Umftürjen  mit  abge^ 
runbetcm  ober  fuppclförmigem,  glattem  35oben,  erl^öltlid^  mit  unb  ol^ne  2)ecfel 
hd  31.  ©ertud^,  SBerlin,  SRol^renftr.  59.  9Kan  öertoenbet  mit  «orteil  für 
falte  2:imbale  weiße,  tiefe  ^orjellan*  ober  Ja^enccnü^fe  befonber^  für  5lfpif* 
unb  Dbfttimbalc. 

Xomatttu  @in!auf:  ©d^arlad^rote  ober  gelbe  f^rüd^te  oon  füuerlic^em 
©efd^made.  ^rifd^  ober  eingelegt  gu  ©emüfe,  ©alat,  ©auce,  ©uppe  benu^t. 
500  g  40—80  «ßf.  faft  ba§  ganje  ^a^x  au  l^aben. 

^^ufbetoal^rung:  S^rodfen,  luftig.  An  fonnigen  gfenftern  öfter  ge* 
wcnbet,  reifen  unreife,  noc^  grüne  fjrü^te  nod^. 

Vorbereitung:  ©ie  »erben  ju  ©alat  big  ä^iwi  ÖJebrauc^  falt,  mög* 
lid^ft  auf  @ijS  gelegt,  bann  gefd^nitten.  Rur  VerttJenbung  in  püffigem  3^1* 
ftanb,  5crbrod^en  in  irbenem  2:opf  jugebeot  gc!od^t,  burd^  ein  ©teb  gerieben. 
^r5  bor  bem  öJebraud^  fauber  abgetoifd^t,  Oon  ben  ©tielen  befreit,  in. 
fod^enbeS  äBaffer  getaud^t,  ^<mt  abgezogen. 

Xo!öinambuv  ((grbbimc,  JJerufalcmer  Slrtifd^ode).  ©infauf:  Sßurjel* 
fnoße,  ^emüfe  mit  artifd^ocfenöl^nlid^em  ®efd^madf.  SfioOember— Sliöra.  500  g 
20—30  $f. 

Slufbetoal^rung:  f.  ©emüfe. 

Vorbereitung:  3[n  SSaffer  gebürdet,  mit  ber  ©d^ale  l^alb  gar  ge* 
fodftt,  abgeaogen. 

Xvan^icvtu  f.  ^od^öorfd^riften.    <Btitt  226. 

Xtopon*  (Sinf  auf :  ^onjentricrte^,  leic^töerbaulic^e^,  unbegrenzt  l^alt* 
bareg,  erft  im  ajJagcn  Iö§lic^e§,  btKigfteg  ^f^al^rungSeitoeiß.  500  g  2,70  9R., 
in  ieber  5lpotl^e!e.   Geeignet  für  fdhtoäd^Iid)e  (Jrtoadbfcnc,  Äinber  unb  Traufe. 

Slufbetoal^rung:  Vor  ©taub  gefd^ü^t,  ^ält  ftd^  überaß. 
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SS or Bereitung  bebatf  t^  feiner,  fonbem  »irb  bireft  ben  ©Reifen  Bei- 
gemif^t  ober  tuie  jebed  beliebige  ®etreibe^rä|}arat  bel^anbelt.  Q^S  em^fiel^It 
fid^,  hei  gefod^ten  @;peifen  ber  etnfad^eren  ^anbl^abung  megen,  eine  äJiif^^ng 
öon  2  ©etoid^tgteilen  Xxopon  unb  1  %txl  3MjH  borrätig  ju  l^altcn.  2)icfc 
SJhfc^una  fann  man  mit  »enig  faltcm  SBoffer  glatt  gerührt,  3.  ©.  jeber 
fertigen  @u^^e  aufeften  (ly«  ©ftlöffel  auf  V*  /geregnet),  lägt  bann  nur  noti^ 
einmal  fröftig  auf!o(i^cn.  Ungemifd^t  ift  eS  burd^  Cluirlen  mit  jeber  be* 
liebigen  l^eigen  ober  falten  glüffigfeit  au  öerbinben. 

^töffelm  @inf  auf :  @d^te  reife  l^aben  ettoa  bk  ©röge  einer  boppelten 
SBalnug,  raul^e,  ft^toörali^e  Dberfläd^e.  ^6rigorb*3:rüffeIn  befonberS  aroma« 
tifd^,  ticffd^toara;  beutfc^e  innen  l^eö,  mit  toenig  ^roma.  ©ie  muffen  fcft 
unb  obne  anflebenbc,  befttoerenbe  ^^onteile,  ol^ne  SBurmftidbe  ober  §öder 
fein,  ßftober— gebruar.  grifd^e  foften  500  g  10,00—20,00  SÄ.,  eingemad^tc 
in  ®Iä§d^en  ober  ©üdbfen  65  g  1,50  tt.  9^aumann§  3:rüffcIcEtra!t  fel^r  braud^«» 
bar  gur  SBürje  öon  feaucen,  ^aftetenfarce  u.  f.  ». 

§lufbe»a]^rung:  SWöglid^ft  frifd^  ju  öerbraud^en,  fie  öerlieren  töglid^ 
an  ©etoid^t.  ®efod|t  Italien  fie  fid|  einige  3:age  mit  ffett  ober  SSein  über* 
goffen. 

SSorbereitun^:  SBerben  in  f altem  SSoffer  eingetoeid^t,  U^  ber  ßebm 
fid^  gut  löft,  bann  in  lautoarmem  SBaffer  fo  lange  gebörftet,  big  fie  fauber 
unb  jd^mara  flnb. 

2:rttt^iti^tt  f.  ^ntt;  f.  ^eflfigel. 

2:itifif(i^er  SSei^ett«  dinfauf :  ^merifanifd^e,  au  ©peifen  bestimmte 
SKai^art.    (£nbe  Suli  500  g  60  ^f. 

Slufbewal^rung:  gn  feud^tem  @anbe;  aber  frifd^  üerbraud^t  fd^mecf cn 
fie  am  beften. 

^Vorbereitung:  Kolben  toerben  abgepift  unb  öor  bem  Sod^cn  je 
5  (BtM  in  fleine  ^ünbel  gebunben. 

SBattitte«  Sinfauf:  0d^otenförmige  ^^rud^t  oon  fel^r  t)erfd^iebener 
S&nge  unb  ©reite,  ßang,  fleifc^ig,  braunfd^toara,  nid^t  aufgcf:prungen;  be* 
bedtt*mit  feinen,  friftaöimfd^en  S^abeln  unb  ftarf  aromatifd^  ried^enb  werben 
fie  beöoraugt.    «frei^  je  nad6  ©röge  unb  ®üte  1  ©d^ote  30—80  «Pf. 

Slufbetoal^rung:  ®iebt  leidet  ifir  Slroma  ab,  barum  in  feft  bcrftbliefe« 
baren  3ÄetaII«  ober  ®Ia§bepitem.  S)er  gudCer,  ben  man  in  bie  S3e9alter 
auf  bic  SSanitte  füHt,  nimmt  öößig  il^ren  ©efd^madf  an  unb  ift  anftatt  bc<^ 
(Sctoüracg  felbft  unter  bem  S^iamen  SSaniöeauder  berioenbbar  (f.  aud^  iRcft* 
oertoenbung). 

^attitteeffenj.  @inf  auf :  i^lüffigeS  S^aniHearoma,  braud^bar  au  fügen 
©^3cif en.  3u  2:ro<jf ^Iftf ern,  hk  aber  nid^t  geöffnet  toerben  bürf en.  SSon  51. 9RüIIer, 
^erforb,  (f.  Slpfelfmeneffena)  in  ben  Raubet  gebrad)t. 

^anittituttifer«.  (Sinfauf :  äBol^Ifeiler,  unfd^äbüc^er  ©aniHeerfaj^  oon 
öoraüjlid^em  moma;  bebeutet  ®elb*  unb  S^i^^i^fpo^uig.  @§  giebt  l^ieroon 
öerfd^ieben  gute  (^cmifd^e  gabrifate.  (Sm^fel^IenSttjert  al§  befonberg  braud^«» 
bar  unb  auöerlöffig  ift  Dr.  31.  Detferg  SSamKinaudEer;  mit  il^m  tourben  bie 
öorlicgenben  Sleac^te  au§|)robiert. 

Siufbetoal^rung:  Suftbid^t  berfd^Ioffen. 

SSorbereitung:  SBebarf  feiner,  er  ift  jeberjeit  gebraud^<8fcrtig,  foötc 
möglid^ft  nid^t  mitfod^en,  erft  aule^t  an  bie  ©peifen,  ©aucen  u.  f.  m.  ge^^ 
tl^an  toerben. 
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fßtMtbtn  bei  2:o|ifei  {.  i)änt|)fen. 

aSineta«  (Einfanf:  SaBrifat  b«S  »eftfölifc^en  aRargarinemerfed. 
«uttcrerfa^.  gfcinc  tRorgormefortc.  ©cfonbcr«  cmpfcMen«»ert  bur*  i^r 
feines  92aturbutterarotita,  burc^  ein  eigenes,  in  Dielen  ©taaten  (»otentierte«^ 
«crfal^ren  getDonnen.  ©ei  gro|er  ^attbarfeit  unb  «uSaiebigfeit  \at  pe,  ro^ 
genoffen,  ber  ©utter  aegenfiber  ben  »orjug  üöDiger  tetmfreil^eit  ba  fie  nur 
mit  öoUftänbig  fterilijicrter,  |iid|t  nur  paffeurificrtcr  SRil^  unb  Saline  l^cr* 
geftcüt  toirb.  3)er  niebrine  ^teiS:  im  großen  68  $f.  für  500  g,  im  tlein* 
lanbel  75—85  $f.,  unb  ber  tocit  gröjerc  gettgc^alt  als  if^n  »utier  bcfi^t, 
ma^t  fte  befonberS  für  »acf*,  ?luSba(f-  unb  53ratä»e(fe  geeignet,  ba  fic  auc^ 
nric  Sutter  brüunt  unb  fc^ftumt.  »ac^  »elicben  !ann  aut^  ^alb  Suttcr, 
l^olb  Vineta  sunt  ©roten  benu^t  n^erben. 

^[ufbetoal^rung:  3n  irbenen  %op^  gebrüdt,  feft  berbunben  ober  in 
t|5ergamentpa|)ier  getoidfelt,  wie  fie  bie  gabnf  500  g  toeife  liefert,  1^  fie  fit^ 
monatelang  gut. 

Vorbereitung:  S^  SluSbadatoeden  mug  fie,  fobalb  fie  auf  bem  grcuer 
ftitt  geworben  ift,  burd^  ein  ©aarfieb  gegoffcn  unb  bann  erft  weiter  berwcnbet 
werben,  fie  wirb  bann  gute  gfarbe  begatten. 

SSad^telm  (Sin! auf:  kleiner,  ^ül^nerartiger  Vogel,  ilpril  bis  dnbe 
September.  SluS  granfreidi  ©eptembcr,  Cftober  bejogen,  im  S?intcr  auS 
ber  ^rim.    Vcbeutenb  «einer  als  Sflebpi^ner.    Stücf  1,0<3— 1,25  m. 

Slufbewal^rung:  SWüffen  rec^t  fnfd^  öerbraud^t  werben;  burc^  Slb- 
l^öngen  büjen  fic  i^re  Vorzüge  ein  unb  fd^medcn  tl^ranig. 

Vorbereitung:  ©aubcr  gerupft,  gefcngt,  |)ölfe  abgef(^lagen,  au&' 
genommen,  gü^e  umgebogen. 

99ßalbfc^ne|ife  f.  Schnepfe. 

Sdafferbab  (l^eigeS),  aud^  Bain-Marie  genannt,  l^ält  fertige  ©peifen 
fjti^,  ol^ne  fie  focben,  anbrennen  ober  gerinnen  5U  laffen,  eignet  fi(^  öor5üg* 
li(^  5um  5uberlämgen  Slufwörmen  Don  ®crtd^teu,  Wie  auc^  jum  Öiarmac^en 
bon  ^ubbingS,  grüd^ten,  ®emüfen  in  ®läfem  ober  Vüc^fen  unb  gum.  2lb* 
f dalagen  leiqt  gerinnenber  @aucen  unb  @^r^meS;  gewäl^rt  auc^  bei  ber  Ve« 
reitung  ober  beim  uberbadfen  bon  ©peifen  im  Vadofen  eine  große  $i(fe, 
inbem  eS  übermäßige  Unterl^i^e  üerringert. 

'S&afftthäbs^pf,  in  ^c^en*ä)'^agaainen  unter  bem  92amen  Bain- 
Marie-^^opf  erl^ältlic^;  beftel^t  auS  einem  Heineren  Ve^dlter,  ber  in  einem 
größeren,  in  bem  baS  SBaffcr  ift,  l^dngt.  gebeS  beliebige  ©efäß,  am  beften 
l)on  Vle^,  fann  aber  ju  biefem  S^tde  in  einen  %oip\,  ber  mit  l^eißcm  SBaffer 
über  fd&wad^em  fjeuer  ftel^t,  gefegt  werben,  nur  muß  unten  in  ben  leiteten 
umgefegrt  Xeller  ober  untertoffc  gelegt  werben,  fonft  trifft  hk  ^erbl^i^e  baS 
^erid^t  bod^  bireft. 

Sßafferfilter,  eittfad^ftet«  1  neuer  Vlumentopf,  1  kg  neue  plajtifd^e 
Äoble,  1  kg  auSgewafd^ener  fjlußfanb,  1  SSattebaufd^,  1  Vinbfaben.  äopf, 
^oglc  unb  Sanb  werben  mit  bielem  ^Baffer  20  SWinuten  auSgcfod^t,  baS  ßod^ 
beS  XopfeS  wirb  leidet  mit  SSatte  öerftopft,  ber  SCopf  wirb  mit  ber  SWifd^ung 
@anb  unb  jcrflopfter  Äol^le  gefüllt,  mit  einem  Vinbfabeu  überfd^lungen  uno 
aufgel^ängt.  2)aS  barübergegoffene  SBaffer  läuft  gereinigt  burdft  baS  äopflod^ 
ab.    3)er  gilter  muß,  wie  alle  gilter,  oft  in  aßen  Steilen  auSgefo^t  werben. 

fE&cinttaübtn^    ^ufbewal^rung:  f.  Obft. 
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fl&ti^fo^U    @inlauf:  ^etbft  unb  Sinter,    ßo^f  10—20  $f. 

^ufbetool^tung:  f.  (^emüfe. 

»orbcrcitung:  3n  16  leite  gefdfnitten,  ftuftetc  ©Iftttcr  unb  @trün!c 
entfetnt  getoafd^en,  in  unbebedtem  ^o^fe  mit  lod^enbem  @aUmaffer  imb 
eiltet  $nfe  92atron  abgetDettt.  iBeim  pöbeln  aud^  bie  toeid^en  @trfttile  mit 
fein  fci^neiben. 

»ehenmel^L  (Sinfauf:  500  g  I.  Oualitftt  30  ^f.,  II.  Oualitftt 
25  f fv  III.  Oualit&t  20  $f.  (&»  giebt  au(^  nod^  binigete  Motten.  @d 
empn^l^lt  fi(]^,  fketiS  guteiS  vJttffi  5U  laufen.  ^aifetouiS^ug  fomie  §Bitbap> 
:pefiet  äJ^el^I  finb  ^u  bet)ot5ugen.  (^uted  unb  nal^tl^afted  vttijii  fielet  aelb« 
Ii4  ouS/  eiS  barf  nid^t  grau  fein;  je  mei^er^  befko  mebt  ©tttrfemel^I,  oefto 
toeniget  Sitoeigfubftan^en  entl^ftlt  ed.  Ttan  prüft  TtM  outä)  ^{tbrüdten  auf 
einem  bläulichen  $a:pterbogen,  auf  bcm  man  am  bejten  ^rbe,  (S^lanj  unb 
Körnung  (leitete  mu^  fein  fein)  tmtetfd^eibet,  aud^  butd^  ®erud^  unb  ^e« 
fd^madf;  bur^  ß^f^^it^^^^^^^  i"  ^^^  ^cmb,  bei  bem  man  nic^t  gerabe 
^ud^tigfeit^  cibtx  ein  gen^iffed  Qvi\ammtx(iltbtn  bemetfen  mu|;  fd^Ied^ted  ^tf^i 
Aerftftubt.  SÄel^l  öon  5U  iungem  betreibe  giebt  toenig  SJinbung  unb  !od|t 
fid^  flüntprig;  ber  Seig  tohb  brbdfelig.  a^an  !ann  e§  bem  Tteul  nid^t  an« 
fel^en^  nur  baS  S^etl^alten  bei  ber  IBebanbluna  in  ber  ^üd^e  bet^eift  t^.  $er« 
fälfdbungen  mit  biHtgen  ä^el^Ien  j^äufig,  an  oem  SSerl^alten  beim  Sod^en  be« 
meribar  ober  burd^  dergleichen  ot^  Seund^t^S  feft^ufteHen,  fc^Ied^tere  ^ßldfit 
finb  burc^fc^nittlid^  fd^toerer,  Ve  ^  l^ic^t  eingefällteiS  ai^ebl  uiiegt  75  g. 

^Cufbemal^rung:  ©roge  SJ'^engen  muffen  in  l^od^ftel^enbem  $ol^!affcen 
in  luftigem  9iaume  5ugebecft  aufgel^oben^  oft  umoefd^aufelt  unb  gefiebt  merben, 
um  ^lun^figtoerben  unb  ©nttoiaelung  )}on  äRel^IkDürmem  5U  berl^ilten. 
kleinere  äJ^engen  in  ^olj«  ober  ^orjeuantonnen,  ^ugebedEt. 

Iföilb*  @ in! auf:  (^aartoilb)  teurer  in  B^^^en,  too  nur  männlid^eS 
^ilb  gefd^offen  toirb.  $retfe  richten  fid^  fonft  nac^  Temperatur,  fOtvxqt  ber 
Bieferuno,  9cad^frage. 

^ufbetoal^rung:  S)ur(^  ^xo^  t)erliert  mand^eiS  98ilb  an  SBol^lgefd^madL 
^on  l^ftnge  ed  im  gfeO  fauber  audgetoeibet  mit  $a|ner  auiSgefto|)ft,  an  einen 
ü^len,  pgigen  Drt.  ^udaefc^Iad^teted  SBilb  mu^  in  ein  trodened,  bünneS 
^udb  gefd^Iagen  auf  @iiS  ooer  in  Ifil^Ier  2uh  oufgel^oben  toerben;  fann  auct) 
in  Slxild^  ober  Suttermild^  Uegen:  aemed^fc^t  toemt  fie  fid^  färbt.  ^ei|e 
Butter  über  ben  t)orberetteten  SBilobraten  gegoffen  l^ält  i|^n  lange  geit 
fd^madl^aft.  ^aS  SBilb,  mu^  tytxbxand^t  totrben,  toenn  bie  ©c^ugftellen 
fd^tti^en  (bluten),  f.  auc^  $afe. 

SSorbereitung:'  Slbftreifen.  SKan  l^ftngt  ha&  @tücf  Sßilb  an  ben 
^interlftufen  an  2  ^afen  auf.  V^om  ©d^toona  (^ebel)  beginnenb,  fd^neibet 
man  hit  ^aut  k)on  beiben  @eiten  biiS  p  ben  Sniegeienfen  an  ber  ^nnen« 
feite  auf,  löft  fie  t)orfid^tig,  mit  ber  linfen  ^anb  fialtenb,  mit  ber  rechten 
%(mft  ftogeno,  ab,  befreit  auc^  ben  Sd^toana  (SBebell  t)on  ber  ^aui,  fo  ha^ 
nun  SBorberläufe  unb  8d^toan5  (^ebel)  entblbgt  finb.  9htn  brel^t  man  baS 
2:ier  um,  fo  ha^  ba&  3^1^^^^  ^^^  äBanb  $ugett)enbet  ift,  unb  sielet  ba^  gfeH 
Dorfid^tig  über  Stilden  unb  beulen,  löft  an  ben  ^iegelenfen  bk  ^aut  mit 
einem  SKeffer,  fd^neibct  bie  Dl^ren  (©el^öre)  öom  Äotof  unb  jiel^t  ba^  ^U 
aam  ab,  ^ie  3^^^^  (Sedfer)  mirb  gelöft  unb  mit  bem  ^d^lunb  aud  oem 
«alfe  gebogen,  bann  ber  So^f  abgel^auen  unb  nac|^  Entfernung  ber  klugen 
(Siebter)  fc|r  balb  öertoenbet,  ba  er  blutig  (fd^toeigig)  ift  unb  fi^  nid^t  lange 
^ölt.    tie  «orberblätter  löft  man  ab.   me  beulen  fd^lftgt  man  öom  9iüden 
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ab.  ^e  ^anäjUappcn  loetben  gleic^mfigig  mit  bem^no^eitmeffeT  abaefdblagen. 
1)a&  Silb  f^  fu^  im  gell  beffer,  fo  bofi  man  gut  t^,  bie  Xeile  nad^ 
unb  noc^  ouiS  btm  %tU  ^u  löfen  unb  nid^t  ha&  gan^  2!icr  mif  eiranal  ab* 
5ii^id^  fBon  ben  mneren  Xeileit  fmb  Srtletd,  ^rj,  fieber,  Suitge  ^u  ge« 
brmu|en.  ttm  frtf A  gefc^offened  föilb  balb  für  bie  Stüd^  bettoenbbar  }u 
mad^,  tvtrb  empfohlen,  boi^  betreffenbe  @täcf  mit  einer  fpirituo^en  grlfifftg* 
fett  $u  beoiegen,  fie  obsubremten  unb  bod  grlcifc^  fofort  mit  ^|et  9utter 
Sa  befbreid^en.  (Sd  bebarf  aber  bann  einer  längeren  IBrat^it  fBilb  nie 
ipftffem,  fonbem  nur  im  SlotfaÜ  nntfc^en  unb  fofort  abtrodnen.  ©teflen.  Int 
«häat  goat**  ftnb^  befonberiS  l^ftutige  ^nnenfeiten,  »erben  abgeputzt.  SBeiterei^ 
f.  Sb^mtten,  ©inden. 

fS&übttttt4^  Sinfauf:  (B  giebt  einearo^e  3<t^Iberf(^iebener  @orten: 
Semilente,  ©todente  dxoaä  tl^rontg,  3^afeK  SöffeK  ^ftdente  mo^Ifc^medenb, 
Mdente^  (Sxb%t  einer  großen  ßaudtmtbe,  beborAugt.  9efted,  foftigeiS  dhtteu' 
M*.    2,00—4.00  Vt.    (f.  »übgeflfigel;  f.  Oeflügcl). 

Sufbemal^rung:  Sein  Sßaffergeflügel  ift  lange  aufau^en,  leicht  be* 
fommt  e§  tl^rontgen  Q^efc^mod    (f.  fBilbgeflügel). 

Vorbereitung:  f.  (S^efifigeL 

fBMltatfi&^€L  (Sinfauf:  9(ufier  ben  a^erfmalen  ber  grnfc^e  cm 
@tei6  unb  ben,  bei  ben  einzelnen  Itrten  angegebenen  @r!ennungiS^ic^en  ber 
3ugenb,  überbot  man  ftc^  üon  ber  IBefc^offenl^ett  besS  ^leifc^eS  burd^  3"^ 
rfiAlafen  ber  gfebem;  gefunb  unb  toeig,  nid^t  grünlid^  ober  bläuli^,  foQ  e^ 
fein;  aad^  mu^  ba&  Stier  eine  boHe  fleifc^ige,  feine  rau^e,  l^arte  IBru^  ^aben. 
3funge  ^iere,  ben  älteren  M  Saroten  ftetd  borjiuiel^en,  ^aben  il^re  beftimmten 
^D^erimale;  i^re  gfeberpofen  finb  toeid^  unb  mit  Saft  gefüllt,  alte  ^iere  l^aben 
troifene,  l^ortc  gcbenu 

tlufbemal^rung:  SBilbeiS  (Sefiügel  bleibt  ftetiS  in  ben  gfebem  l^ftngen^ 
mirb  aber  bon  btn  Wärmen  befreit  unb  ber  Seib  mit  meinem  $a))ier  ober 
beffer  Seinmanb  aw^geftopft,  bamit  bie  Suft  ba&  gfleifc^  ntd^t  gu  fel^r  auS« 
trodbiet  unb  etmaige  gfeuc^tigfett  aufgefogen  tDtxh.  3ft  toilbed  (Senügel  ^e» 
rupft,  toaS  ftetS  bon  unten  nad^  oben  gefc^e^en  mug,  unb  foQ  t&  fu^  eintge 
3xtge  bolten,  !ann  eS,  aufgenommen  unb  oorbereitet,  mit  lod^enber  Butter 
übergoffcn  »erben,  geit  beS  ^Äb^ön^cnS",  je  nad^  SBetter  unb  3lrt  htS- 
Xxttt^,  berfc^ieben.    3)er  6tci6  barf  mt^t  grün  gefärbt,  no(^  fel^r  feud^t  fein. 

SJorbercitung:  f.  ®eflügel. 

SBilbfettle  ^erlegeit  f.  ^albiSIeule  aerlegen. 

SßUbfdbtoeisu  d^infauf:  ^leifd^  alter  Siere  ift  feft  unb  trod^^ 
f^leiff^  beS  grrifd^lingS  (jungen  $;tcre§)  gart  unb  »o^fc^medCenb.  500  g 
1,00—1,50  SW. 

SJorbereitung:  ^fd^ltng,  big  TVa  k^  fd^toer,  »irb  ol^nc  »eitere 
Vorbereitung  »ie  §afc  (f.  b.)  l^eracridbtet.  grleift^  älterer  Xiere  mu%  einige 
3:age  in  SRorinabe  üon  @fftg,  gtoiebcln,  Öetoürj,  SBad^olberbeeren  gelegt 
»erben. 

«Bivfiitdfol^l  f.  SeiB!o]^L 

fB^ntftfctt,  ba^  fic^  heim  SBurftabfoc^tn  auf  bem  Sod^»affer  fammelt^ 
cntl^ält  biel  fjeudbtigfeit,  !ann  nid^t  lange  aufbe»o]^rt  »erben,  »cnn  eS  audb 
fo  lange  föchte,  m^  alle  SBaffertetle  entfernt  finb. 


©nfauf,  3(ufbe»a]§rung,  IBorbcrettung.  77 

Soit^et  ((Sanbort).  (Stn!auf:  gfeiner  gf^Bftfci^-  »efie  Bett  Sult  bti^ 
9[|)ttl  500  g  60  !ßf.  — 1,20  9».  38eitered  f.  gtfd^.  9iatfam,  nac^  bem 
^d^Iad^ten  12  ©tunben  in  ben  Seiler  ju  legen. 

Sncfev«  (Sinlauf:  Sunt  (Stnmaä^en  35  $f.,  toc^auder  32  ^f., 
I^ersuder  50  $f.  3u(Ier))reife  ftnb  bftungen  @(^toan!unaen  untettoorfen. 
<Ed  eittpftel^lt  ft(^,  tl^n  bei  gt5|erem  iBeoarf,  im  ganzen  ju  taufen,  befonberiS 
m  (Sinmad^ejtoeden;  ^u  groben  nad^  8eintif(i^ungen  butd^  ©d^meljen  unb 
Sod^en.    SBeiteteiS  f.  ^onferüen. 

3ttff er  3«  läntent  f.  Sonferben. 

3t9{ebelst*  Sinlauf:  @d  giebt  Derfdbiebene,  fotuobl  in  ®t\Amadf  atö 
ouc^  tn  &x&it,  ®au  unb  gfatbe.  $on  ^uguft  an  frifd^  ju  l^aben  500  g 
10-15  «Pf.,  1  «ünbd^en  10  «Pf. 

Stufbetoabrung:  galten  ftd^  am  beften  in  8%ii$pen  gebunben,  an  froft' 
freiem  Orte  aufgehängt,  bef onberd  in  ber  9iaudbfammer,  auc^  in  92e(en.  (Bxd 
getro(fnet  nebeneinanber  auf  ©trol^  gelegt,  mit  (Bttof^  augeberft.  groft  fc^abet 
nid^t  biel,  Tte  muffen  nur  rul^ig  hegen  bleiben  unb  beim  ©intreten  toarmer 
Witterung  fofort  aufgebed^  merben. 

Vorbereitung:  Me  3^iebeln  werben  Don  il^ren  trodenen  ©dualen 
befreit,  el^e  man  fie  loeiter  üertocnbet,  gtocite  @d^ale  fann  jum  Sod^en  öer* 
toenbet  toerben.  S)ie  S^itbtlxtxbt  foflte  ju  feiner  anberen  SSerrid^tung  be* 
nu^t,  auc^  fletJS  ^ule^t  aufgettafd^en  toerben. 


IL  toxt|trorpdftrtp]en* 


äBo  ed  ntd^t  BefonDerd  bemetlt  ift,  ftnb  bte  Stejepte  burd^tteg 
für  4  ^etfonen  angenommen;  biefe  ^enge  ift  Detftanben,  »enn 
bet  Slu^brud  „Portion"  fte^t.  JDoö  ^opptltt  reid^t  l^tnaegen 
für  9—10  ^erfotten. 

(SPffel  unb  £I|eeI0ffeI  tft  ftetd  ein  mit  bem  ORejfer  ab« 
geftrt(|ener  @§Iöfel  ober  Sl^eelöffel  normaler  @rö§e. 

©ettiütäboft«  =  6  Pfeffer*,  2  ©ewürjforner,  1  3ielfe,  V4  gor» 
beerBIatt. 

Unter  G^itronen*  unb  Sl^ifelfinenjurfcr  oerftel^t  man  jpSter 
geriebenen  SudEer,  auf  bem  bie  ©d^ale  ber  betreffenben  Srud^t  ab» 
gerieben  mürbe. 


L  SuppBtt^ 


^^Ifnppt  $umbnvttv. 


375  g  9(al 
10  .  (Bali 

1  l  ftar!e,  braune  Sünber»' 
boutdon 

56  g  (Suppengrün 
3  @§I.  ©d^otenfeme 

2  »lätter  ©albei 

2  ©tengel    ^PeterpHe   unb 

5l^t)mtan 
1  ©ttel  ^fefferlraut 


©inige  ?|5ortuIa!bIätter 

Vi  l  aSaffer 

2  @§I.  @ffig 

2  ©d^alotten 

^2  St^eel.  ganje  ©ettfirje 

2  in  2Bet§ti)ein  unb  äudfer 
gefdEjmorte  93trnen  ober  12 
Sarfpflaumen 

1  ^^Jortion  ©d^memmflö^e  ob. 
3Ke^Iflö&e 
Äoften:  ÜJi.  2,35.  —  ©erettung:  1  ©tunbe. 

©er  Stal  njtrb  nad^  SSorjd^rift  gefäubert,  in  Heine  ©tüdCe  ge- 
fd^nitten  unb  1  ©tunbe  eingejal3en.  35ie  fertige  ftarle  JRinber« 
bouillon  fod^t  man  mit  bem  gefauberten,  in  gierlid^e  ©tüdEd^en  ge* 
jd^nittenen  Suppengrün  unb  ben  @d^otenfemen,  bi^  aKed  nieid^  tft, 
bann  fügt  man  bie  grob  gewiegten  Äräuter  l^inju.  S)er  Slal  wirb 
mit  V4  ^  SBaffer,  6jftg,  ©(^alotten  unb  ©emür^en  loeid^  gefod^t  unb 
mit  bem  gejd^morten  Dbft  unb  ben  Älö§en  in  bie  Serrine  gelegt;  bie 
burd^gegoffene  93ouiIIon  beS  ^jlaled  mifd^t  man  jur  äflinbfieifd^fuppe, 
fd^medCt  gehörig  ab  unb  rid^tet  red^t  l^ei^  über  bie  Suppeneinlagen  an. 


82  kuppen, 

%al\u}fpt,  geBunbene:    ^am  oerfod^t  man  bte  ©uppe  mit 
40  g  ^t^l,  ha6  man  in  40  g  SButter  gelb  gej(!^tt)t|^t  l^at. 


600  g  %fd 
IV4  l  aSaffer 
65  g  3uder 
1  ©tüdc^cn  3tmmct 


10  g  ©tarleme^l 
20      Äorint^en 
1  il^ecl.  (Sttroncnjaft 
1      „     ©itroncnjucfcr. 

.^ojtcn:  9K.  0,50.  —  Sctcttung:  1  ©tunbe. 

JDtc  ^pfcl  ttjcrbcn,  nod^bcm  btc  Slütcn  ouögfftod^cn  ftnb, 
mit  ber  @d^ale  in  ©ed^jel^ntel  gejd^nttten  unb  fauber  abgerieben, 
aleid^  in  baö  Äod^mafyer  get^an.  5)er  Sopf  mu§  gut  emailliert 
fein  unb  fic^  leitet  erwärmen  lajfen.  5)ie  gelochten  ^pfel  ftreid^t 
man  erft  burdö  ein  gröberes  Sieb,  bann  burd^  ein  J^aarfieb.  5Kan 
Dermel^rt  bie  SUJaffe  burd^  haQ  nötige  SBaffer,  bringt  fie  mit  bem 
Surfer  unb  Simmet  gum  Äot^en  unb  rül^rt  baö  mit  faltem  SBaffer 
uerquirlte  ©tärfemcl^I,  bie  vorbereiteten  Äorintl^en,  ben  ©itronenfaft 
unb  ben  ©itronenjurfer  baju.  SBenn  bie  %fel  feinen  »einjäuerlid^en 
©efd^marf  l^aben,  §ilft  man  mit  Sitronenfaft  unb  SBeiBöJein  nad^. 

©amtliche  Srud^tfuppen  (Äirfd^^,  $f[aumen«^  Slprifofen*^ 
©tbbecr*^  ^imhttt^,  Q'o^attttiigbeer*^  SBeintraubm*,  SSIaubcctv 
Scjtngö*],  SJtontbeet*,  ^agebuttens,  Duittcn*,  @tar|^elbcer*^ 
N^abatbet^Sttppe)  »erben  nad^  gleid^em  ©runbfa^  toiz  bie  Sfpfel- 
juppe  l^ergefteut,  baö  ]^ei|t  alfo:  eö  toirb  burdt)  Sluffod^en  öon 
SBaffcr  unb  grud^ten  ein  Srud^tbrei  l^ergeftellt,  tt)eld)er  burd^ge:; 
jt^Iagen,  gejfi§t,  gewürgt,  öerbünnt,  mit  ©tarfemel^I  aufgefod^t, 
menn  nötig  mit  SBein  ober  (Sitronenjaft  abgefd^medft,  bie  ©uppe 
liefert  (®runbja^  gur  J^erftellung  oon  grud^tjuppen).  SlUe  getrorf- 
neten  grüd^te  ftnb  ebenfalls  gu  grud^tfuppen  gu  braud)en,  bod^ 
muffen  fie  eine  9iad^t  in  faltem  SBaffer  aufgequollen  »erben. 
Srüd^te  mit  Äernen  werben  mit  le^teren  gefto§en.  SWan  giebt  in 
Sutter  gebratene  ©emmelfiletS  bagu. 


V 


15  g  gUie^l 
IVs  l  »ouißon 
2  e§l.  ©a^ne 


4    ^rtifd^orfenböben    ober 
250  g  Topinambur 
40  g  S3utter 
60  ,,  gefd^älte  gerieb,  ©emmel  ]  ©alg  nad^  ®efd[)marf. 

Soften:  m.  1,90.  —  Söereitung:  IV4  ©tunbe. 

2)ie  gar  gemad^ten  Slrtifd^odenböben  (gewö^nlid^  eingemad^te) 
werben  gerfd^nitten  unb  mit  93utter,  ©emmel  unb  SJlel^l  burd^ge« 


§l^)felfu^^c  —  Sötcf  ober  3Beinfu^|)c.  83 

ji^ttiort,  bic  SouiDoit  »trb  aufgcffidt,  bic  ©uppc  V4  Stunbctt  im  ju» 
gebedten  Stopfe  gefoci^t,  hmä)  ein  ^aorfteb  c|erieBen,  auf  bem  Seuet 
|et§  gerührt  unb  mit  @Q^ne  unb  @alj  abgefci^medt  !Dtan  !ann 
aber  aud^  eine  gro^e,  frijd^e  Slrtijdöocfe  in  ber  SSrul^e  ganj  mtx(!^ 
fod^en,  butd^  ein  ^aarfieb  reiben,  mit  gejdömi^ter  geriebener 
Semmel  öerbiden,  aud^  50  g  junge  ©(i^otenfeme,  in  ©aljtoaffer 
abgetötet,  in  hxt  STenine  t^un  unb  bie  @upf)e  baruber  anrid^ten. 

SBirb  wie  Sfuftemfauce  bereitet.  Solan  öermenbet  V/^  l  fraftige 
8ottiDon  unb  Derboppelt  ade  Sutl^aten^  bid  auf  ^Rild^,  duftem  unb 
©arbettenbutter. 

§ttttlmtmn'(ifnppt  j.  Sieftöerwenbung  gilet. 


125  g  3u(fer 
IVs  l  2Bet§bier 
Vs  /r  SBei^wein 
65  g  Äorintl^en. 


125  g  grob  gerieb,  ©d^ttjarj^ 

brot  (©raubrot) 
V2  ®§L  ©itronenjucfer 
V2  Sl^eel:  gefto^.  3immet 
1  ^rije  gerieb.  Sngwer 

Soften:  SK.  0,70.  —  Bereitung:  15  SRinuten. 

3)aö  ©d^wargbrot  mirb  mit  ©ettjürgen  unb  3«der  gemifd^t, 
©ier  unb  SBein  merben  barauf  gegoffen,  bie  aufgequollenen  Äo« 
rintj^en  bagu  gemengt,  ba^  ©anje  umgerul^rt  unb  lalt  ^eftedt.  S)et 
SBein  fann  burc^  Vs  ^  2Bei§bier  erfe^t  werben;  ftatt  ©itronenjudfer 
ift  aud^  fonjeroierte  Slpfelfinenjd^ale  ju  oerwenben. 


65  g  Suefer 

1  $rije  ©alj 

25  g  ©tärfeme^I 

2  @ier. 


IV2  %l  aSeipier 

ober  V2  ^  leidster  SBei^ioein 

unb  V2  l  SBaffer 
2  g  3immet,  1  Sftelle 
1  jl^eel.  ©itronenjudEer 

Äoften:  SSierfuppe  90fi.  0,55;  SBeinfuppe  Wt.  0,75. 

Bereitung:  20  SDlinuten. 

%  i^^  Slfiffigfeit  wirb  mit  ©cwurjen,  SitronengudEer,  3udfer 
unb  ©alj  aufgefodEit.   5)a8  ©tfirfemel^I  mit  V4  i^er  falten  Slufftgfeit 

fiel^örig  oermifc^t,  gu  ber  lod^enben  glüjfigf eit  gegoffen,  unb  feimig  Qt^ 
o^t,  wirb  mit  bcn  oerbfinnten  6iem  fd^aumig  gef dalagen,  fofort  an^e^ 
rid^tet.  3ur  SSierfuppe  fann  man  ftatt  ©tärfeme^I  auc^  @ne8 
nel^men. 

6* 


84 


^vOßptn, 


20  g  mtfti 

20  „  »utter 
IV2  81-  aBct§btcr 


§ivffn9pt  mit  1Btit0^ 

1  @^l.  @ttronenjU(fer 
50  g  3ucfer 

Vs  ^  9Bet§»etn  ober  9Baf[er 
40  g  ®neS 

1  @tgelb;  1  @%l  SBafftr. 


1  $rife  @alg 

1  ©tficl  3immct,  3  »cHen 

1  @&I.  ©itroitenfaft 

Äoftcn:  5«.  0,70.  —  »ereitung:  V2  ©tunbe. 

ÜRan  Detrul^rt  SRel^I  unb  SButter  ju  einer  l^eDen  SRel^Ijd^ioi^e, 
fuUt  bad  Ster  bagu  unb  fod^t  mit  @al^,  Stmmet,  9{elfen,  Zitronen« 
jaft,  ©ttronenjudfcr  unb  Sudfer  eine  bunnjeimige  @u|)pe,  gte§t  bie* 
felbe  burd^  ein  @ieb,  bringt  fte  ttieber  gum  i^od^en,  quirlt  ben  in 
bem  SBein  ober  SBafler  abgefd^memmten  @ried  l^inem,  lo^t  il^n 
unter  ^äuft^em  Umrühren  10  SRinuten  in  ber  Buppt  au^queden 
unb  jie^t  bte  ©uppe  mit  @igelb  ab. 

§itvfnfpt  mit  Pein  nit^  ^iavt^ffüfatß. 

1  §1.  SBeipier  u.  %  l  3Bei§.     1  ©tücf^en  ©itronenfd^ole 

wein  50    g  3u(fer 

1  ©tudd^en  3tmmet  100  „  Äartoffeljago. 

Äoften:  SW.  0,75.  —  Bereitung:  20  gRinuten. 

3)ie  glujfipleit  fod^t  mit  ben  3utl^aten  auf,  ber  ©ago  wirb 
gemajd^en  unb  tu  ber  l^ei§en  ^lüffigleit  Ilar  gelod^t.  Wtan  fann 
auif  fjnufttfaft  unb  SBaffer  anftatt  SSier  unb  SBein  öerwenben: 
f$ru(l^tfu)i)ie  mit  ^artoffelfago^ 

^Inmtuk^mfnppt^ 


2  ©igelb 

2  6^1.  aSeifetoein 
1  5ßrife  meiner  Pfeffer 
©alj  nad^  ©efd^madf. 


IVp  l  Slumenfol&lnjajfer, 

©trünle,  einige  Slefte  Äo^I 

ober  1  Heiner  Äopf 
40  g  aSutter 
40  „  ÜRe^I 

Äoften:  m.  0,70.  —  SSereitung:  1  ©tunbe. 

Sluö  bem  Slumenfol^Imaffer  wirb  eine  ©runbfuppe  l^ergefteHt; 
bie  mei^  gefod^ten,  bur^  ein  ,^aarfteb  geftriri^enen,  mit  ©igelb 
unb  aSBetn  öerrül^rten  ©trünfe  werben  l^ineingef dalagen;  man  jd^medt 
mit  Pfeffer  unb  ©alj  ab,  t^ut  bie  SSIumenfo^Irööd^en  in  bie  Ster* 
rine  unb  rid^tet  hk  ©uppe  baruber  an.  ©ie  SSIumenfol^Irööd^en 
fönnen  aud^  fortfallen. 


^itx\vOßpt  —  »ouiUon.  85 

200  g  trodfcnc  ttetfee  Sol^ncn  IV4  ^  SöutKon 

IV9  l  SBttffct  1  $rijc  wct§cr  5ßffffcr 

1  @^I.  ^ottee  @al;  nod^  ^{c^mad 

20  g  »utter  1  @|I.  ©a^ne. 
20  „Ärebösob.^ummetbuttcr 

Äöftcn:  9Jl.  1,40.  —  Bereitung:  3  ©tunbcn. 

Sie  Sonnen  merben  etngemetfi^t,  in  f altem  äBaffer  mit 
$onee  gar  gcfod^t  unb  bur(i^  ein  feineö  ©iet  geftrid^en.  5)er 
ä3rei  toitb  in  einem  trbenen  %opf  mit  93utter  jomie  ^ebd«  ober 
^nmmerbutter  burci^gefd^mi^t,  bie  SSouidon  aufgefuQt,  mit  $fef er, 
@alg  unb  ©al^ne  obgejc^mecft  unb  angerid^tet. 

1  kg  «inbflleif«  (@(^ilb  ober     20  g  ©alj  /  ^     ^ 

Se^Irip:pe,  au(i^@4n)an3[tu(I     1  Stl^eel.  gemiegte  ^eterfilte 
28  g  ©uppengrun  2  Z  SBaffer. 

Äoften:  SK.  1,90.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 

5){e  1  ©tunbe  gewofferten  SibfäHe  unb  Änod^en  (f.  SJorbe*» 
reitung)  je^t  mon  mit  2  l  äBaffer  ouf  unb  logt  atüed  langjam 
jum  ^od^en  lommen,  bann  fügt  man  ba^  SafelfludC  baju.  äSorl^er 
umttidPelt  man  bad  Sleijd^  mit  Sinbfaben  ju  guter  ^orm  unb  tl^ut 
mit  ibm  jualeid^  \^a^  gepuMe  ©uppengrun  unb  to&  ©al^  in  ben 
Soutuontopt,  ber  feft  gefd^Ioffen  niirb.  3)er  ©d^aum  nnrb  nid^t 
m  jd^ned  abgenommen.  9lad^  SSerlauf  non  3  ©tunben  lang» 
famen  Stellend  rid^tet  man  bad  Sleifd^,  mit  etma^  fetter  SBouiQon 
begoffen,  an,  beftreut  eö  mit  ^peterfilie  unb  umlegt  eö  nad^  SSe» 
lieben  mit  ©emüfen,  Kartoffeln  ober  gefd^abtem  SKeerrettid^ ;  aud^ 
bie  bunt^ef^nittenen  ©uppengemüfe  finb  bafur  ju  oermenben. 
2)ie  SouiBon  ift  burd^  ein  ©ieb  ju  gießen,  bei  jofortigem  @c» 
braud^  ju  entfetten  ober  jum  näc^ften  SEagc  fortjufteßen,  um  bann 
bie  erftarrte  S^ttbede  abjunel^men. 

@infad^e  ©uppe  bereitet  man  burd^  Supobe  t)on  geniajd^enem 
@rieö,  gaben  ober  ga^onnubeln  unb  oon  m  gierlid^e  ©tüdfe  ge« 
fd^tnittenem  ©emuje.  2)ae  Sleiftft  giebt  man  gu  ber  ©uppe  ober 
mit  einer  marmen  ©auce  (SDRoftri^s^  ©arbetten*  ober  Äapern* 
fauce  u.  \.  w.)  ober  falt  mit  £)U  ober  SSinaigrettejauce,  ober  mit 
geriebenem  5!Reerrettid^  unb  Äpfeln. 

Strand^ieren :    Safel  I,  gig.  1.    SErand^iert  mirb  "ta^  %lvi\i^f 


88  Svooptn. 


ISrlifm-  (Pols  eaM^M)  fnvpt^  f^tünt^ 


125  g  fltfinc  cntl^filfte  (Srbfcn 
IV2  l  »omaott 
20  g  g)?c^I 
20  g  Sutter 

1  @tgeI6 


V2  ^B"-  fltö^iegtc  ^ctcrfilic 

1  $rifc  3u(fcr 

1      ^     wct§cr  Pfeffer 

20  g  fiemürfelte  @emmel 
15  „  SSuttcr. 


Äoftett:  ÜR.  1,65.  —  Scrcttung:  2  ©tunben. 

S)te  grünen  ent^älften  @rbfenfeme  merben  gemafd^en  unb  mit 
ber  äSouidon  langfom  meid^  gefod^t.  3n  einem  ttbenen  Zopf 
werben  Wltifl  unb  SButter  gar  gejdötoi^t,  bie  jerfot^ten  ©rbfen 
bajng eruiert,  anfgefod^t,  burd^  ein  fetneg  @ie6  gerül^rt;  bie  @uppe 
roirb  mit  in  ©al^ne  üerfd^Iagenem  ®igelb,  ^eterfilte,  3urfer,  Pfeffer 
unb  ©alj  ]^ei§  gefci^lagen  unb  angerid^tet.  3Ran  giebt  gebratene 
©emmetourfcl  baju.  —  gugt  man  noc^  3  Sll^eclöffcl  öon  ©d^otem 
fd^alen  bereiteter  ©(^oteneffeng  (f.  Äonfertjen)  l^ingu,  jo  ift  bie 
©uppe  öon  frijd^er  ©d^otenjuppe  nid^t  gu  unterjd^eiben.  ®ert(^t 
für  ben  ©elbftfod^er.    (j.  Vorbereitung.) 

@rbfenfu)i)ie^  grüne  mit  @aueram)ifer«  Vs  ^  ©auerampfer  in 
10  g  SSutter  8  aftinuten  gefd^wi^t,  bann  grob  gejd^nitten  unb  mit 
ber  ©uppe  gemifd^t. 


100  g  abgemeHte  Kartoffel« 

»urfel 
1  Z^tzl.  aJiajoran 
1  ^rije  tt)ei§er  «ßfeffer 
©alg  nad^  @ejd^mac!. 


250  g  gepölelte  ©d^tteineol^ren 

ober  ©d^meinefc^naugen 
250  g  6rbfen  mit  ober  o^ne 

^üljen 
65  g  ©uppengrün  in  SBürfel 
IV2  i  SBaffer 

Äoften:  5öi.  0,65.  —  Bereitung;  4  ©tunben. 

5)a§  ©d^meinefleifd^  fann  man  etmaö  waffem.  3)ic  genjajd^enen 
©rbjen  werben  mit  Sleifd^,  ©uppengrfin  unb  Söaffcr  in  einem 
irbenen  Slopf  aufgeje^jt  unb  langjam  2V2  ©tunbe,  feft  oerfd^loffen, 
gelod&t.  JDer  Slopf  fann  aud^  mit  einem  ^apierftreifen  oerllebt 
werben.  3)ann  nimmt  man  ia^  ©d^wcinefleif(i  l^erauö,  fd^neibet 
eö  in  Heine  länglid^e  ©tüdEe,  tl^ut  fie,  jomte  Äartoffeln,  SRajoran 
unb  ?Jfeffer  in  bie  ©uppc,  jd^medEt  mit  ©alg  ab  unb  läfet  fie,  ju« 
gebedft,  nod^  1  ©tunbe  fo(|en.  Obenauf  jd^wimmcnbe  Jg)ülfen 
füllt  man  ab  unb  rid^tet  bie  ©uppe  an. 


^xh\tn\vLppe  —  3fif4fu^|)c. 


89 


^hSittVinppt.  S)te  @it))pe  tft  ani)  mit  260  g  magerem 
©ped  ober  250  g  Rottet  SKettwurft  ju  beretten,  ©tretd^t  man  bfe 
Qnppt  hnxä),  fo  legt  man  bad  flein  gefci^nittene  %ltx]i)  hinein  unb 
Iä§t  bte  Kartoffeln  weg. 


IV2  ^  f^'^'^  9«*^  SouiHon 

Vi  6  ti  Sö^tt^ 
1  ©gelb. 


100  g  gajanenfleijd^,  gebraten 

ober  gelod^t 
65  g  gerteb.  met^e  ©emmel 
40  „  Sutter 

Äoften:  m.  2,30.  —  Serettung:  iVg  ©tunbe. 

2)ad  Safanenfletfd^  mirb  gefto^en  unb  burd^  ein  ^aarfteb  ge^ 
trieben,  ©ie  geriebene  ©emmel,  mit  ber  SSutter  burd^gefci^uii|t^ 
mit  ber  SSouiUon  öerrü^rt,  wirb  gugebedt  1  ©tunbe  langfam 
gelod^t.  Slad^bem  man  bte  ©uppe  burd^  ein  £)aarfieb  geftrid^en, 
erl^i^t  man  fte  in  einem  irbenen  Stopf,  oerrn|rt  ben  gleifd^brei 
mtt  Bdfyat  unb  @igelb  unb  einigen  iS§IoffeIn  ©uppe,  fd^Iägt  i^n 
JU  ber  übrigen  ©uppe,  unb  bieje  mit  bem  ©d^neebefen  ^ci^,  aber 
nid^t  fod^enb,  fd^medft  nat^  ©ah  ah  unb  rid^tet  jofort  an.  ^an 
laxtn  einige  gilctö  oon  Söjanenjteijdö  in  bie  ©uppe  legen. 

gif^fnppt,  frtite  nurilt«    Sur  6—8  ^erfonen  (2  Sitcr). 


500  g  Äed&t 

750  ;,  »arjd^ 

11/2  l  SBajJer 

30  g  SöJiebeln 

20  ,,  ©alj 
1  ©eujürjboft^ 

60  g  gjie^I 


1  l  {Rinbfleiii^bouiaon 

1  mU.  ^ebfe 
6  Sfuftem 

Vs  l  2Bei§mein 
40  g  »utter 

2  eigelb 

V2  Portion  8ifd^fIo§e. 


50  „  aSutter 

Soften:  ?Bi.  5,90.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

^ed^t  unb  äSarfd^  tcerben  gefd^Iad^tet,  gefd^uppt,  aufgenommen^ 
hit  2eber  unb   ha^   oon  ben  ©raten  gelöftc  ^ed^tfleijc^   jurudf* 

fiefteÖt.  Slu8  bem  in  ©tudEe  gefc^nittenen  Sarfd^  unb  ben  m^ 
d^Iagenen  ^ed&tabf allen,  Sluftemborten  unb  swaffer  »irb  mit  SBaffer, 
Bwiebeln,  ©alj  unb  ©emfirjen  langjam  eine  gute  gifd^bouiElon  ge* 
fod^t.  3u  ber  im  irbenen  Jopfc  mit  SKel^I  gejd^wi^ten  33utter  fom« 
raen  SKnbfleifd^*  unb  gijd^bouiHon,  alleö  »irb  V4  ©tunbe  leife  ge:: 
lod^t.  Ärebfe  werben  injioijd^en  gefod^t,  ia^  Sleifd^  auö  ben  ©dualen 
gebrod^en,  bie  Sluftem  oon  ben  S3arten  befreit;  ^[uftern  unb  geber« 
jtudfe  werben  in  SBei^wein  fteif  gemad^t,  nid^t  gefod^t.    V2  ^^Jörtion 


90  ^xtpptn. 

ptfd^flö§e  mxh  berettet,  unb  btef  e  in  bem  aiuftemttem,  hai  ^ed^tfleifd^ 
in  ©tüdd^en  tn  20  g  ©uttet  gar  flemad^t.  Sie  Suppe,  burd^  ein 
feinet  @ie6  gegoffen,  mit  ben  gefd^Iagenen  (Sigelb  abgegogen,  mirb, 
nocj^bem  noä)  20  g  Satter  falt  baju  gefügt  finb,  reiftt  ^eip  über  alle 
(Einlagen  angertdjtet.  Slnftatt  ^ed^t  unb  Sarftft  fann  man  anbere,  be= 
fonberö  aud^  Heine  grätige  ^ifd^e,  uerttjenben;  ftatt  3luftem,  SRujd^eln. 

iifAifnppt^  kUvt  mit  ^nUfit^ 

375  g  Sif(^ 

5  „  @alg  40  g  Ileingefd^nitt.  ©emfife 

%  l  SBaffer  aOer  Slrt 
V4  SEl&ccl.  gem.  gange ®ett)ur je     1  l  braune  frafttge  SRinb* 

20  g  SöJtcbeln  fleifc^boutllon 

20  „  Meine  auögeftod^ene  10  g  SSutter 

Kartoffeln  10  „  ©tärfemel^l. 

Soften:  SDl.  1,35.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

@u|tt)afferfifd^e  eignen  fid^  befonberö  gu  gifd^f uppen.     S)ie 
SiudCenftudte  beö  öorbereiteten  gifd^eö  werben  auö  ^aut  unb  ©raten 

?e{d^nitten,  gefalgen  unb  beifeite  gefteUt.  Sllle  anderen  gifd^abgänge 
adft  man  unb  ftellt  fie  mit  %  l  SBaffer,  ben  ®ewürgen  unb  äwie» 
beln  1  ©tunbe,  gugebedft,  auf  langfameö  geuer.  Kartoffeln  unb 
©emufe  werben  mit  ber  Souitlon  gefod^t  unb  mit  ber  burd^gegoffenen 
gifd^brfi^e  gemifc^t.  3)ie  gifd^ftüdEd^en  fd^wi^en  in  Sutter,  guge» 
bedEt,  »eid^  unb  werben  in  bie  Sterrine  gelegt.  S)ie  @uppe  fodftt 
mit  bem  falt  angerührten  ©tfirfeme^l  auf  unb  wirb  über  hxt 
(ginlagen  angerichtet. 

iif'^fnppt  mit  ^uvvtf^ 


65  g  gelotete  gifd^ftüdft^en 
100  „  3tt)iebeln 

56  „  Suppengrün 

30  „  33utter 
V4  l  Sifiä^öjaffer 


8/4  l  3Rilc^ 
30  g  Sutter 

30  „  9Jie^l  f 

15  „  ©urr^puber 

20  ,,  SReiö. 

Äoften:  SUl.  0,70.  —  Sereitung:  1  ©tunbe. 

3ttJiebeln  unb  Suppengrün  Mein  gcjd^nitten  werben  in  irbenem 
Stopf  in  30  g  Sutter  gelb  gefd^mort,  Sifd^waffer  unb  SKild^  l^in« 
gugeffigt,  baS  ©ange  gugcbedt  30  SDÜinuten  gefod^t  unb  burc^  ein 
^aarfieb  gegoffen.  2)ie  übrige  S3utter  wirb  mit  SJiel^l  unb  Surrt)» 
puloer  in  bem  Kod^topf  geröftet,  ber  gewafd^ene  9iei8  bagugetl^an, 
mit  ber  glüffigfeit  aufgefüllt,  unb  fo  lange  gefod^t  biö  er  gar  ift. 
35ie  Meinen  gifd^ftfidCe  werben  üor  bem  2lnrid6ten  in  ber  ©uppe  erl^i^t. 


8ftfd^fup^;pc  —  8fnid^t|)urccfiip|)c.  91 

iif^f^VP^i  tueifte  i^tlßnnl^tnt  {.  SieftDerttienbung  gtfd^. 

%mä^U  ober  äSeinlaltfci^alen  bereitet  man,  inbem  man  eine 
fd^madt^afte  Slufßgfeit  burd^  Srud^tfafte,  Überbletbjel  ber  ^vO* 
foc^ung  Don  Obft  mit  SBaffer  (bei  SBeinlaltfd^alen  mn  äSein  unb 
SBöffer),  3udEer,  Zitronen«  ober  Sfpfelftnenfd&alen  mit  SBein  oer« 
mifd^t  ^erfient,  biejelbe  mit  ©tarfeme^I,  28  g  auf  1  l,  auf- 
foc^t,  erfalten  Ia§t  unb  SBurfel  oon  Semmeln,  Siö!uit«,  gräteten, 
auoi  öbgejogene  Äirfd^»,  Slprifofenferne  ober  Hein  gefd^nittene  9Jlan» 
beln  l^inetntl^ut. 

<|^iriiil^iiUril^ille  ifjtint)^    Sür  6  $erfonen. 
250  g  Äirf^en  1  %l  2Bet§»eitt 

125  „  erbbeeren  250  g  SudEer 

125  „  Sol^anniöbeeren  Vs  l  SBaffer 

5  aprifofen  Vs  ,.  @töftudEd^en  öon  Äunftei«. 

125  g  ^tmbeeren 

Äoften:  5W.  2,05.  —  SBereitunj:  6  @tunben. 

S)te  vorbereiteten  grud^te  legt  man  tn  SBein.  ^er  SudEer  mirb 
m  bicfem  @irup  gefoc^t,  bie  mit  ber  ©d^aumleQe  l^ineingelegten 
^rud^te  muffen  barin  burc^jiel^en.  ^an  legt  fte  oorfid^tig  in  ben 
SSem  gurüdF  unb  gie§t  ben  grud^tfaft  burd^  ein  @ieb  baju.  9lun 
bleibt  aDeS  einige  @tunben  jugebedft  in  @id  ftel^en.  ^an  reid^t 
beim  Slnrid^ten  nad^  93elieben  abgetoafd^ene  @tdftude  bagu. 

di^ampaintttalViiS^aU:  3}erf einem  fann  man  hit  ^altfd^ale 
burd^  3u{a^  V2  i$I<if4^  beutfd^en  (S^ampagnerd  unb  nod^  feinerer 
Srud^te.    3m  9lotfaIIe  nimmt  man  {d^öne  tonferoirte  grud^te. 


500  g  grud^touree 
Vs  ©itronenfd^ale 
3  V2  l  SBaff er 


25  g  ©tarlemel^I 
65  „  3udEet  (nad^  »eburfniS 
me^r). 

Äoften:  9K.  0,85.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

^tergu  fann  man  beliebige  grud^te  oertt)enben,  aud^  grud^t» 
abfalle,  überreife,  unanfel^nlit^e  §rüd6te  fowie  33adfobft.  9lad^bem 
bie  üorbereiteten  grud^te  mit  ©itronenjd^ale  im  SBaffer  toeid^  ge« 
lod^t  finb,  n)erben  fie  burd^  ein  ^aarfieb  geftrid^en  mit  Sßaffer, 
©tarfemel^I  unb  Sudler  aufgelod^t  unb  angerid^tet.  3u  biejen 
Suppen  fönnen  Ileine  3miebadCe  ober  @uppenmaIronen  gereid^t 
loerben. 


92  @u^|)cn. 

3laäi  bem  @tfalten  gteBt  man  btefe  ©uppett  ate  ^tn^tMU 
fd^alen  (^{lannteit«'^  SC^f^I^  ^intieet«^  ftirfd|«^  (Srblfteerfaltfd^ale). 

9)lan  oertoenbet  alle  ^ompottö  gu  fjrud^tlaltfc^alen,  tnbem  man 
fie  nm  baö  SSicrfad^e  mit  SBaffcr  Dcrme^rt,  öerfod^t,  mit  25  g 
©tärfcme^I  auf  1  l  abjtcl^t,  mit  Sucfer  abjd^mecft  unb  crfalten  Ia§t 


12  junoc  n.  Äarotlcn 
75  g  Sol^nen  ungcpu^t 
65  „  B^ottn  augge()ülft 


6  ficine  Sluten  »lumenlol^I 
4  @parqel 
IV4  l  SBoutOon. 
(3m  ©ommcr  äße  ©emfife.) 
Äoftcn:  ÜJi.  1,60.  —  Screitung:  1  ©tunbe. 

S)te  vorbereiteten  Karotten  n^erben  in  @d^eiben  gefd^nitten  unb 
1  @tunbe  in  etmad  SouiQon  gefod^t.  S)ann  gtebt  man  Kiorbereitete 
junge  SBol^nen,  ©d^oten,  Vi  ©tunbe  jpäter,  in  SBaffer  gar  aber 
ntd^t  3U  meid^  gefod^te,  bepu^te  S3Iumenfo^Irö0d^en  unb  ©pargel« 
ftudc^en  baju.  5Ratürlic^  genfigen  audft  einige  biejer  ®emüfe.  »e- 
iiebig  fann  man  ©ierftid^,  Heine  SIei|d^Hö|e,  %xltt^  Don  ßu^ner« 
ober  Äalbfleifd^,  aud^  Äreböjd^wänje  unb  gefönte  jtrebönafen  (für 
bieje  5Kenge  V2  ÜKanbel)  l^injufugen.  2)ie  übrige  l^ei^e  ©ouinou 
wirb  über  bie  ®emuje  ge^Dt  50ian  rau^  bie  Souitlon  immer 
im  gugebedCten  Stopfe  langfam  lod^en  unb  nid^t  fnapp  meffen,  ba 
mel  einfod^t  unb  bie  Suppe  burc^  Sflad^gie^en  oon  SBaffer  an  @e» 
jd^madf  uerliert.  ©ie  in  ©aljwaffer  fd^neU  abgefod^ten  ®emfife 
l^aben  in  ber  ©uppe  fd^önere  garbe,  bie  ©uppe  jelbft  ift  aber  nid^t 
jo  jd^madE^aft.  3m  SBinter  fann  man  fi(^  aud)  ber  unter  SDlace« 
boine  ober  fieipjiger«SDerIei  fäuflid^en  bunten  ä3ud^fengemuje  be« 
bienen. 


Ifi&nftkltinf^ppt  f.  Sieftoertoenbung  ©anfellein. 

^tmnftmüjiifuppt^  vnfM^t^ 

150  g  ®emuje  aßer  «rt  V2  l  SBaffer 

4  rol^e  Äartoffeln 
50  g  ©raupen 
50  „  SButter 


10  g  ©alj 

1  l  gjiild^ 

1  e^I.  ^eterfilie. 

Soften:  m.  0,55.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

©emuje  unb  Äartoffeln  werben  gepult  unb  in  SBürfel  ober 
©tudtd^en  ^ejdjnitten;  bie  ©raupen  werben  jweimal  bland^iert,  bie 
®emufe  mtt  fod^enbem  SBaffer  überbrüht.  3n  einem  irbenen  Sopf 
fd^wi^t  man  unter  Umrul^ren  ®raupen  unb  ®emuje  in  ber  Sutter 


\       ^,r~.- 


65  g  ©raupen 
20  „  »utter 
1  ©tücf  ©cllertc 
20  g  SttJtcbcln 


gräl^Img«fup|)c  —  (^tauptn^uppt,  93 

burd^,  gte§t  äBaffer  l^mgit^  il^ut  ©ahbatan  unb  lod^t  a\it&  mxä): 
bann  fuDt  man  nad^  unb  nad^  bte  uRtld)  ju  unb  ftreut  fd^ltelltd; 
^eterftlte  in  bte  mit  ©alg  abgefd^medCte  ©uppe. 

20  g  gWel^I 

IV4  i  S3oui(Ion  über  (Spargel* 

maffer 
1  5ßri(e  @al5. 

Äoftcn:  1,15.  —  SScreitung:  2V2  ©tunbe. 

2)ie  ©raupen  merben,  nad^  gmeimaligem  SlbtoeHen,  mit  ä3utter, 
©eDerie,  3 wiebeln  unb  SÄel^l  unter  Slül^ren  10  SKinuten  gef d^wi^t ; 
bann  loirb  bie  ^läffigleit  aufgefuDt,  jugebedt,  langjam  2  @tunben 
gelod^t  ^tt  @alj  ab^efd^meat  unh  nad^  (Entfernung  t>on  ©ederie 
unb  3w^^6eln  angerichtet.  5Kit  Sleifd^ejrtralt  ober  ©gelb  lann 
man  bie  @uppe  fd^madEl^after  mad^en.  ^an  gtebt  aud^  gern  125  g 
fleine  ^artoffelftädCe  ober  einige  ©pargelftüddljen  gar  gelod^t  in 
bie  ©uppe.    (®erid^t  für  ben  ©elbftfod^er.) 

80  g  fiarfe  ©raupen  IV4  i  SBouidon  auö  Änoc^en 

20  „  Sutter  1  §ßrife  ©alj 

1  ©tüdE  ©eHerie  1  @igelb 

1  3tt)iebel  10  g  »utter, 
20  g  SKe^I 

Äoften:  0,70.  —  Bereitung:  2%  ©tunbe. 

JDieje  ©uppe  loirb  »ie  ©raupenjuppe  gefod^t.  Solan  treibt 
fte  aber  fd^Iiefelid^  burd^  ein  ^aarfteb  unb  fd^Iägt  fte  beim  Sln^ 
rid^ten  mit  einem  öerbünnten  ©igelb  unb  Sutter  ]^ei§.  Wtan  fann 
©pargelftudEd^en  unb  Slumenfol^Irööd^en  l^ineinlegen.  JDieje  ©uppe 
fann  auij  mit  ©pargelmaffer  ftatt  S3ouitton  bereitet  »erben;  man 
giel^t  fie  aber  bann  mit  2  ©igelb  unb  3  (ä^Iöffel  ©al^ne  ab. 
(©eric^t  für  ben  ©eIbftfo(^er.) 


40  g  SDtittelgraupen 
V2  l  aSaffer  jum  Slbttjetten 
40  g  Siinbemierentalg 
40  ,,  gRe^l 


56  g  Hein  gefd^nitteneö 

©uppenarün 
IV2  l  SBaffer 
10  g  ©alj. 


Soften:  m.  0,15.  —  Bereitung:  S%  ©tunbe. 


94  ^voppm. 

®er  gemoffertc,  fcl^r  fictn  gcmiegtc  JRmbcrtalg  mirb  mit  ben 
vorbereiteten  ©raupen  gut  burdjgeffi^nji^t,  bann  mit  bem  ^tifl 
öerrü^rt,  baö  (Suppengrün  l^tngugefugt,  burii^gefc^mort,  ba6  SBaffcr 
barauf  gegoffen,  gejalgen  unb  ber  SEopf  jugebedft.  2)ie  Suppe 
fo(^t  nun  langjam  2 — 3  ©tunben.  5Ölan  fann  fte  burd^  2  g 
gletjd^e^aft  Derbeffern  unb  no(^  100  g  abgebrühte,  gemurfelte 
Äartoffeln  mit  mtid)  lochen.  9tad^  ©elteben  ift  bte  Suppe  anä^ 
burd^  ein  ^aarfieb  ju  [treid^en. 

1  l  miläf 

5    g  @alj 

20  ff  gerieb.  5ßarmefan!aje 

Äoften:  SR.  0,45.  —  »ereitung:  Vi  ©tunbe. 

Va  l  5WiId^  fod^t  mit  Salj  unb  bem  ?5armefanfaje  auf; 
Vs  l  falte  miä)  mixh  mit  bem  ©rieömel^I  öerrfi^rt,  mit  1  (g§15ffel 
l^ei^er  SKiltft  uerbunnt  unb  unter  ftarfem  Sd^Iagen  ber  gangen 
SRenge  gugeje^t,  abgefd^mecft,  mit  bem  oerquirlten  ©igelb  öermijd^t 
unb  jofort  angerid^tct. 

^viMfuppt  mit  ^UAi^ 


40  g  ©rieömel^I 


IVs  l  SWil* 

1  @tü(f   ©itronenfd^ale   unb 

3immet  ober  ^/g  g  SSaniKe 

10  g  Sucfer 


6  g  ©alg 
65  ..  ®rie8 


1  ffef  SBaffer  }  ^^^"^'"• 


Äoften:  9K.  0,45.  —  Bereitung:  20  SKinuten. 

2(uf  1  l  fod^enbe  5DiiI(ä^  mit  ©emürgen,  3udEer  unb  @alg 
quirlt  man  in  Vs  ^  Slüjftgleit  ben  geroajd^enen  ®rieÖ  ein  unb 
Ia§t  il^n  unter  öfterem  Umrul^ren  ^/\  Stunbe  auöqueHen.  SSor 
bem  Slnrid^ten  giel^t  man  hit  Suppe  mit  (g.igelb  ab. 

@tie^fuppe  mit  SSouiQon«  ^an  quirlt  ben  vorbereiteten 
©rieö  in  Souidon  ein.  2)urc^  ^ingufügen  oon  in  ©aigmaffer  ab«« 
gefod^tem  Spargel  ober  Slumenfol^I,  fomic  ein  loenig  Äreböbutter, 
la^t  fid^  bie  ©rieöfuppe  bebeutenb  jd^madl^after  ^erfteflen. 

^vU^fnppic  mit  ^aifftv^ 


1  StüdEd^en  Simmet 
65  g  ®rie8 


IVs  l  SBaffer 
1  $rife  Salg 
30  g  SudEer 
20  ,,  33utter 
V4  ©itronenjd^ale 

Soften:  SR.  0,20.  —  Bereitung:  V2  Stunbe. 


{ Iff'W« }  "•"»«"■ 
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1  l  SBaffcr  mirb  mit  ©olj,  Sucfer,  ©utter  unb  ©etourgen 
aufaefod^t,  bcr  ®ricÄ  vorbereitet  unb  V*  ©tunbe  unter  l^äuppem 
dtuQren  in  ber  ]^ei§en  Slujftgleit  aufgequollen.  S)ad  Derqutrlte 
@i^elb  burd^  ein  @ieb  gur  @uppe  jefd^Iagen,  lann  aud^  meg» 
bleiben;  Vs  ^  äBei^mein  er^öl^t  ben  äSol^lgefd^madE. 

©rau^jcnfu^Hie,  ditx^^uppt  mit  SBaffet*  «nftatt  @rie«  ftnb 
anä)  40  g  ©raupen  ober  30  g  5Rei8  ju  oermenben.  3u  berfelben 
lönnen  nad&  S3elieben  30  g  gequollene  ©ultanrofinen  unb  anftatt 
SBeifewein  V's  ^  ^Ipfetoetn  gefugt  werben,   ©ann  aber  40  g  3ucfer. 


20  g  Swtebeln 

30  „  3Ke^l 

25  „  35utter 

IV4  l  braune  23ouitIon 


@alg  nad^  ©efd^mad 
1  ^rije  Pfeffer 
4  @§I.  gebratene  @emmel« 
brödd^en. 

Soften:  gR.  1,20.  —  Bereitung:  IV4  Stunbe. 

3u  htn  Kein  gefd^nittenen  mit  bem  SWelfel  in  ber  gebraunte« 
35utter  gelb  gefci^mi|ten  3wiebeln  wirb  bie  SouiKon  gefuBt,  hit 
(Suppe  langfam  1  @tunbe  gefod^t,  oft  gejc^aumt,  mit  @alj  unb 
^Pfeffer  abgefd^medEt,  burd^  ein  QUh  gerührt  unb  mit  ben  gebratenen 
©emmelbrödEd^en  angerid^tet.  3ur  Kräftigung  ber  Suppe  fann 
mit  1  g  Sleifd^e^traft  nad[)ge]^olfen  werben. 

Dbige  ©uppe  lann  burd^  2  6§loffeI  [Rotwein  verfeinert  ober 
mit  4  @§ldffel  Siomatenbrei  ober  4  Stomaten,  bie  man  mitlod^t;. 
jd^madl^after  gemad^t  werben. 


40  g  Sutter 

40  „  gJie^I 

20  „  3tt)iebeltt 

10  „  (Sellerie 


9vnnltifnppt^  mtif^€* 


IV4  i  »«§^  SSouitton 
(Sal^  nad^  ©efc^madE 
1  ©igelb  löer« 

1  m-  falte  Souitton  J  quirlt. 

Äoften:  OR.  1,20.  —  »ereitung:  V4  ©tunben. 

3)ie  ©utter  wirb  mit  SKel^l,  3wiebeln  unb  ©eßerie  ju  einer 
Weisen  Sölel^lfd^wi^e  oerrul^rt,  bie  SoutKon  langfam  baju  gerul^rt, 
biö  auf  1  l  eingefod^t,  mit  ©alg  abgejd^medPt  unb,  nac^bem  bie 
©u|)pe  bünbig  gefodjt  ift,  burd^  ein  ©ieb  gegeben.  2)a8  oerquirlte 
©igelb  wirb  beim  Slnrid^ten  burd^  ein  ©ieb  jur  fod^enben  ©uppe 
gejd^lagen,  Hz  bann,  faKö  fie  ju  bidf  ift,  mit  etwaö  l^ei^er  SouiÖon 
öerbunnt  werben  fann.  SKan  giebt  gern  geröftete  ©emmelbrödfd^en 
gu  ben  gebunbenen  ©uppeu. 


96  Supptn. 


60  g  amenf.  ^afergtfi^e  (b.  1^. 
gefd^rotete)  ober  9ü  g  qt* 
ttöJ^nltd^e  £afergru^e 

1  @tu(fd^en  Sitronenfd^ale 

8  g  ©alj 

IVi  l  SBaffer 


10  g  3u(fcr 
10  „  »tttter 
8  fu§e  aRanbeln 
20  g  Aorint^en 
4  @§I.  gebratene  @emmel^ 
brödd^en. 

Äoften:  ÜR.  0,20.  —  Bereitung:  2  Stunben. 

S)te  ^afergrü^e  totrb  oorberettet,  mit  (Sitronenfc^ale  unb 
1  $rtje  @alg,  unter  $tnjugte§en  öon  faltem  SBaffer,  langjam 
toeid^  gstoci^t;  nac^bem  man  fie  burc!^  ein  ^aarfteb  geftrid^en, 
jd^metft  man  fte,  üon  neuem  ^ci§  gemacht,  mit  Budfer,  Sutter  unb 
©alj  ab,  fügt  abgezogene,  in  Stifte  gefci^nittene  9RanbeIn  unb 
üu^gequollene  ^orint^en  bagu  unb  giebt  gebratene  <SemmeIbrod(^en 
daneben. 

1  fleineö  Jpu^n  |  2  Spargel,  IfLStüdESIumen:: 

IV2  l  SBa^er  i      fo^I,  4  SKord^eln 

30  g  Suppengrün  |  40  g  feiner  9iei8 

10  „  Salj  1  l  SBojJer  gum  SReiö 

1  gerieb.  Äarotte  V2  Portion  ©d^wemmflo^e. 

Äoften:  SW.  1,95.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

©aö  vorbereitete  ältere  ^ul^n  wirb  mit  faltem  SBaffer  auf= 
flefefet,  mit  ©uppengrun  unb  @alj  in  2V2 — 3  ©tunben  langjam 
töei(|  gefod^t,  unb  in  ber  legten  V?  ©tunbe  bie  Äarotte  jur 
Souitlon  getl^an.  —  3!Jlan  nimmt  ha^  ^u^n  au§  ber  Srul^e,  fpült 
e8  fauber  ab  unb  fteflt  e8,  mit  ©ouillonfett  befüHt,  jugebedtt  l^eife. 
"S)ie  SSouiBon  gie§t  man  burd^  ein  Jg)aarfteb  unb  lä§t  baö  gett 
abfegen,  ha^  man  bann  jorgföltig  entfernt.  5)ie  meid^  gelochten 
©uppengemüfc  jd^neibet  man  in  faubere  ©tfidfd^en,  fodgt  fleine 
@pargel=,  Slumenfo^l*  unb  SKord^elftudEd^en  in  SBaffer  gar,  ebenjo 
ben  gut  gemafd^enen  {Rei^  in  fod^enbem  SBaffer  in  V2  ©tunbe 
metd^,  aber  lömig,  unb  bereitet  bie  ©d^memmllögd^en.  SlDe 
Suppeneinlagen  begießt  man  oorftd^tig  mit  ber  SSouiUon,  hxt  man 
nod&  mit  5  g  gleijt^ejctraft  fräftigen  fann;  man  legt  ba8  in  jaubere 
giletö  gejd^nittene  35ruftfleifd^  beö  ^ul^neö  in  bie  Serrine  (faÖö  man 
nid^t  oorgiel^t,  baä  ^ul^n  bei  5lifd^  gu  gerlegen  unb  gur  ©uppe 
l^erumgureid^en),  gie§t  bie  ©uppe  barauf  unb  rid^tet  an.  9Kan 
fann  aud)  nod^  12  ^rebSfd^mänge  ^ingutl^un,  ober  anftatt  ber 
@c^ttjemmflö§d^en  hit  burc^  ein  ©ieb  geriebene  fieber  beö  Jg)u^n8 
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mit  125  g  gewiegtem  @d^me{neflei|(i^,  V2  S^eelöffel  ©olj  unb 
Pfeffer  unb  1  @tgelB  oermtf(i^en,  ^lo^d^en  hwoon  bte^en  unb  gar 
Stellen  laffen. 

tion  präpariertem  ^af^*,  Stetd^  Sml^loeijenv  sRaid'r  <8erfteit'^ 
Printern',  ^filfenfru^tme^t  t)ou  ^obenlol^e,  fönorr  ober  SSiittefo))^ 

(le^terei»  ttur  jn  IBoittuott). 

1*  anUf^«  ober  äSafferfttftie: 


1  ;  ORtlci^  ober  äSaffer 
4  gerieb,  bittere  SRanbeln  ober 
1  6§I.  ©itronenjuder  ober 
1  (S&l.  aSanilleiucfer 
40  g  beS  betr.  üKeljIcS 
V2  l  5KtId)  ober  SBaffer  gum 
Slnru^rcn 


20  g  aSutter 
40  „  3u(fer 
8    ,  @ala 

}  IH"  V.ff« }  "•^' 

4  @|l.  gebratene  ©emmel« 
bröcfci^en. 


Äoften:  9».  0,60.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

2.  SoutOonfu^^e: 


1  5ßrije  ©ala 
1  g  tSIeifd^ejrtraft 
4  6§L  gebratene  ©emmel* 
brödFd^en. 


40  g  beö  betr.  5!Re^Ieö 
20  „  Sutter 
IVa  l  »ouiKon 
1  @igelb  1  oer« 

1  @|I.@a]^neob.SBaf[erJ  quirlt 

Äoften:  501.  1,10.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

1.  SDIild^  ober  SBoffer  »erben  mit  SKanbeln,  ©itronenjuder 
ober  SSaniQejudCer  aufgefod^t,  mit  bem  betreffenden  SRe^I,  ha^ 
in  V2 1  Slüjftgfeit  angerührt  lourbe,  V2  ©tunbe  gefod^t,  mit  S3utter, 
3ud(er  imb  ©alj  abgefd^medCt.  SBaffer  bebarf  no(i^  einer  befonberen 
Suttergut^at.  2)ie  ©emmelbrödc^en  merben  bajugegeben.  3ftt  ^afer« 
fuppe  t^ut  man  30  g  auSgequoQene  ^orint^en.  3)te  fertige  <§uppe 
toirb  mit  bem  @igelb  abgezogen  unb  burc^  ein  ©ieb  in  bie  Sierrine 
gefuttt. 

2.  5)aö  SKel&l  wirb  mit  Sutter  (ober  mit  ©pedtourfeln)  an* 
gefc^wi^t,  bie  Slüjpgfeit  bajuperü^rt,  V2  ©tunbe  gefod^t,  baö  oer* 
quirlte  (äigelb  bajugegeben,  bie  Suppe  mit  ©alj  unb  gleifc^eirtraft 
abgefd^medFt  unb  burc^  ein  @ieb  gegoffen  mit  ben  ©emmelbrödd^en 
angerid^tet. 

®runfemmel^I  mu§  IV2  ©tunbe  fod^en.  J^ulfenfrucä^tmel^t 
fuppe  oerbeffert  man  burd^  gejd^morte  Swtebelwfirfel,  etroaö  SWajoran 
unb  @d^in!enn)urfel(i^en  unb  Ia§t  bai  @i  weg. 

S^t)9\,  Äod&toorfd&rfften.  7 


98  ^upptxL 

^Ufettfntcl^t^  mA  @etteibcittel^Ifiti|i)iat  mit  Xtüpou  berettet 
man  ebenfo,  nur  autrit  man  Stgelb  unb  2  (S^löfel  ÜRtld^  ober 
äBaffer  }u  15  g  äiropon  unb  fügt  btefe  ÜRoffe  unter  @(i^Iagen 
htrg  k)or  bem  Snrtd^ten  gu  ber  Suppe. 


500  g  Äalbfletfc^ 
20  „  5!Re]^l 
65  „  ©raupen,  mittel 
50  „  »utter 


10  g  6alg 

1  gange  Smiebel 

2  @tu(f  ©ellerie 
IVa^  äBaffer. 

Soften:  SR.  1,00.  —  Bereitung:  2—3  iStunben. 

Siol^ed  ^albfletfd^  (aud^  SibfaHe)  jc^neibet  man  {(ein  unb 
fd^mi^t  eS  in  irbenem  Sopf  mit  bem  SRe^I  unb  ben  geföuberten 
©raupen,  ber  SSutter,  bem  @ah,  ber  BöJiebel  unb  bem  Sellerie, 
bis  baö  SKel^I  gar  ift;  unter  JRulren  fuÖt  man  bann  IV2  ^  SBaffer 
barauf,  Ia§t  aUeö  2—3  ©tunben  jugebedft  langjam  fod^en,  nimmt 
bte  ^uten  gletjd^ftürfe,  l^erauö,  befdjneibet  pe  jterli(^,  legt  fxe  in  bie 
Stennne,  rül^rt  ha^  Übrige  burtft  ein  ^aarficb,  lafet  bie  Suppe 
mieber  l^eig  merben  unb  rid^tet  fte  burdigefd^lagen  mit  einem  Sl^ee« 
löffel  SSutter  an. 

^albfteifd^fuppe  mit  Mtf^l  Slnftatt  ber  ©raupen  fönnen 
50  g  5!Re^l  gu  ber  Suppe  bienen,  jte  »irb  bann  mit  einem  öer^ 

Sirlten  Eigelb  abgegogen  unb  mit  fleinen  ©lumenfo^l'  oberSpargeU 
idd^en  angerid^tet.    Söiit  2  g  gleijt^e^ralt  gu  öerbe[[em. 

^^Ibiilnmtnfnppt  mit  ^wctti. 


20  g  gerieb.  Bwiebeln 
40  „  5Rei8 
10  „  ©urrq 
20  „  SDfJe^l 
2  l  2Ba[fer. 


1  ^albdlunge  unb  $erg  (gu 

S3ouiD[on) 
20  g  Salg 
1  ©emürgbofiö 
20  g  Suppengrün 
20  „  »utter 

Soften:  Söi.  0,15.  —  Bereitung:  2  Stunben. 

Sunge  unb  ^erg  werben  in  Stücfe  gefd^nitten,  mit  faltem 
SBaffer  geioafd^en  unb  mit  2  l  SBaffer  unb  Salg,  bem  ©ctoürj 
unb  Suppengrün  »eid^  gclod^t.  3)ie  SBouiUon  mirb  burd^  ein 
Sieb  gegoffcn.  SJlit  ber  in  einem  irbenen  Sopf  gcjd^molgenen 
SButter  »erben  hit  3 wiebeln  burd^gcjd^mi^t;  ber  3ieiö  mirb  gewajd^en 
unb  gebrüllt  bagugefd^üttet,  ebenfallö  baö  ©urr^puloer  unb  5Dfie^L 
Sllad^bem  aUeö  unter  SRül^reu  burd^gebraten  ift,  füllt  man  17*  l 
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Sungenboutllon  auf  unb  foi^t  Me  @u))pe  in  % — 1  @tunbe  fertig, 
jd^medt  fte  ab,  lann  aud^  nod^  1  g  ^leifd^ejctoalt  baju  tl^un,  unb 
rid^tet  fie  au.  S>ad  ^erg  fd^netbet  mau  tu  Iletne  äBurfel  uub  leat 
ed  teilmetfe,  ebeufo  mte  baS  Iletugefd^uttteue  Suppeugruu,  tu  bte 
Sernue.     S)ad  ^leifd^  tt)ttb  oermaubt  3U  ^albSluugeu^ad^ä. 


625  g  rol^c,   gcfd^filtc  Aar« 

toffelu 
IV2  Z  SBaffcr 
1  ©cmurjbojtö 
30  g  ©uppcugruu 
5  „  @alj 
40  „  Sctt 


10  g  gjie^l 

1  e^I.  gcmteflte  ^etcrfiltc 
(ober  ©ellerielraut) 

1  ^ije  meiner  Pfeffer 

2  g  SIetfd&eyhaft 

4  6^1.  gebrateue  Semmel« 
brödc^eu. 


Äofteu:  m.  0,30.  —  Serettuug:  IV2  ©tuube. 

SDte  Kartoffeln  werben  mit  faltem  SBaffer  aufgefegt  uub 
wenn  fte  fod^en,  abgegoffeu.  5)ann  wirb  baö  SBaffer  auf  bte  Aar« 
toffeln  gefüllt,  ©emurje,  gepu^teö  Suppengrün  (nid^t  gu  fletu  ger« 
fd^nttten)  unb  «Salg  werben  l^tnguget^an  unb  bad  ®ange  gugebedt 
1  ©tunbe  gefodjt.  3n  einem  irbenen  Stopf  fd^wi^t  mau  ingwifc^eu 
•^5  g  Sett  mit  bem  SDfle^l  gar,  btö  eö  fd(|äumt.  35aö  Suppengrün 
wirb  av^  ber  Suppe  entfernt,  bie  übrige  9Kaffe  burd^  ein  feiueä 
^aarfieb  geftrid^en  unb  unter  [Rühren  gur  SKel^Ifd^wi^e  gefd^üttet, 
mit  ber  fte  im  offenen  irbenen  SJopfe  wenigftenö  10  Siinuten  öer«» 
lod^eu  mu§:  ^eterftlie  (ober  SeHerielraut)  fd^wi^t  man  in  5  g 
gett  unb  fdgüttet  fie  gur  Suppe,  bie  man  mit  Pfeffer  unb  gleifi^« 
tfttatt  abfd^medtt.  3)ie  SemmelbrödFd^eu  werben  bagu  gereid^t.  %aVii 
bie  Suppe  geftanbeu  l^at  unb  gu  bidC  geworben  ift,  mu^  etwag  SSaffer, 
Salg  unb  ein  tleined  Stücfd^en  äSutter  bagugetl^an  werben.  S)ie 
Suppe  lann  bid  auf  bie  ^^eterfilie  fertig  gemad^t  unb  im  äBafferi» 
babe  bis  gum  @ebraud^  ]^ei§  gefteüt  werben,  ^at  mau  S3ouiUou 
öon  Sratenlnod^en  ober  Sd^inlenbouillon ,  fo  ift  fte  gut  an* 
ftatt  Äod^waffer  gur  Äartoffelfuppe  gu  oerwenben,  bann  genügen 
30  g  gett. 

Äartoffclfuppc  mit  S^omateu*  3u  beu  abgefod^ten  Kartoffeln 
werben  200  g  burd^gebrod^ene  Stomaten  gefügt  unb  1  Stuube  mit« 
aefod^t;  man  lann  aud^  150  g  fertigen  Somatenbrei  gu  ber  3Stt\)U 
fdl^wi|e  geben. 


100 


@u^^en. 


^0itt0fftlfk9pt  mit  iMf^* 


250  g  giinbfleifti^ 

1  kg  xofit,  gejd^alte  Kartoffeln 

125  g  @emttfe  (@up))engtun) 


15  g  ©alg 

1  $rifc  öjcificr  Pfeffer 
1  ©^I.jcwtegtc  ^eterfiUe 
IV4  l  SBaffct. 
Äoftcn:  gjl.  0,50.  —  »crcttung:  3  ©tunbcn. 

S)ad  Sttnbfletfd^  voixh  ht  munbred^te  äBütfel  oejc^nttten,  ah 
gemafd^en  unb  in  einen  trbenen  %op\  getl^an.  ^te  Kartoffeln 
unb  beliebige^  ®emufe  (Sfiuben,  ^orree,  Äol^I,  ©ellerie)  in  aSfirfel 
gefd^nitten  totxhtn  mit  lod^enbem  äBajJer  nberbrul^t.  ^it  einem 
@d^anmlöffel  fällt  man  alled  gum  Sleifd^;  ftreut  @alg  unb  Pfeffer 
barauf  unb  giegt  äBaffer  bagu.  S)ann  Kierbedt  man  ben  Sopf 
red^t  feft;  nad^  Vj  @tunbe  fd^aumt  man  bie  ©uppe  unb  rid^tet 
fie  nad^  2V2  ftänbtgem  langfamem  Kod^en,  mit  ^eterftlie  gemtfd^t, 
an.  ©oute  jte  gu  fett  fein,  fo  füllt  man  etwaö  §ctt  ab.  ÜKan 
lann  aud^  1  g  Sleifd^eictralt  bagu  tl^un. 

^^nlb^tfäffnppt.    Sür  6  ^erfonen. 


625  g  Kaulbarfd^ 
20  „  @alg 
IV4  l  SBaffer 
10  g  ©alg 
30  „  Swiebeln 
40  „  getoürfelteö  ©uppcn^ 
grän 
1  ©emurAboftß 
1  SDibl.  ©up^jenfrebfe 

Soften:  501.  2,95.  — 


80  g  aSutter 
50  „  SKe^l 
60  „  Stomatenbrei 
Vo  l  Souitton 

200  g  »lumenfol^Iroöd^en  ob. 
Spargel 

4  ifef  We  ©al,ne }  ""''^"^^ 
V2  äl^eel.  ©itronenfaft. 

Bereitung:  2V2  ©tunbe. 


S)ie  gereinigten  Kaulbarfd^e  faht  man  1  ©tunbe  ein  unb 
binbet  JRogen  unb  SJiild^e  in  ein  SWuHlappd^en.  3)ie  abgetrodfneten 
gijd^e  muffen  mit  SBaffer,  ©alg,  Sß^iebeln,  ©uppengrfin  unb  ber 
©ettJurgbofiö  V2  ©tunbe  fod^en.  ^ie  beften  ©tudfe  gifd^  löft  mon 
ah  unb  fteOt  fte  gurüdF,  ebenfo  ba^  anbere  burd^  ein  ^aarfieb  ge^ 
ftrid^ene  gifd^fleifc^.  3lad^bem  bie  Ärebfe  abgefod^t,  brid^t  man 
bie  ©d^mänge  au&  unb  ftö§t  mit  ^uSna^me  weniger  Olafen  (bie 
man  fuöen  fann)  bie  ©dualen  unb  Sauere  im  ©teinmörfer,  fd^wi^t 
in  einem  irbenen  Stopf  33utter  unb  ÄreböabfäHe  tüd^tig  burd^,  be= 
ftreut  fte  nad^  10  SWinuten  mit  SKel^I,  röftet  biefeö  gleid^faHö  burc^, 
tl^ut  ben  Slomatenbrei  (ober  aud^  2  frifd^e  Slomaten),  gifd^«  unb 
JRinbffeifd^bouiUon  bagu  unb  fod^t  bie  ©uppe  %  ©tunben.  Ärebö* 
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fd^ttan^e  unb  Olafen,  ^tfd^ftudd^en,  abgefod^te  93Iumen!ol^Iro^d^en 
ober  Bpaxiü\tndäftn,  bte  in  @d^etben  gefd^ntttenen  Siogen  unb 
^ild^e  ftedt  man  im  äBafferbabe  ^ei§.  S)te  @uppe  gte§t  man 
burd^  ein  ^aarfteb,  Derrül^rt  bad  Stfd^puree  mit  @{gelb  unb  Saline, 
crl^t^t  bic  ©uppe,  jd^Iägt  fte  1  JKinutc  mit  bicfcr  SKifd^ung  burd^, 
j(^medFt  fie  mit  @itronen]aft  ab  unb  rid^tet  fte  übet  bie  @inlagen  an. 

$Sinifiinfnppt  mit  ^inluitn  (soupe  ä  la  reine). 


750  g  Äalbffeifd^  ob.  V2'&u^n 
250  „  g)tarHnod)en 

30  „  Sup^jengrun 

15  „  @alj 

40  „  Sutter 

40  „  5Kef|I 

%üx  bie  Älö^d^en. 


10  g  gerieb,  fu^e  SKonbeln 

1  (5§I.  Saline 

1  m^tlh 

1  ^tje  3ncfer 

IV2  l  2Ba[fer. 


65  g  Äalbfleifd^  ober  65  g 

tol^eö  ^fi^nerjTcijd^ 
15  „  9lierenfett 
15  „  SSutter 


40  g  in  S3ouiKon  gemetd^teö, 

auögebrudEte«  SDlild^brot 
1  eigelb 
1  ^l^eel.  @al^ne 
@al3  nad)  ®e(d)mad(. 

Äoften:  9iJi.  1,95.  —  Bereitung:  2  @tunben. 

2)a§  Sleijd^  »irb  mit  bem  5Rierenfett  fein  gel^adtt,  bie  S3utter 
ju  ©al^ne  gerührt,  aüt  anbeten  Sutl^aten  werben  gut  bamit  ttx^ 
arbeitet,  burd^  ein  ^iti  geftrid^en  unb  auö  ber  SJiaffe  mit  2  ÄeHen 
fleinc  longlid^e  Älö^e  geformt,  bie  in  ©oljmaffer  gar  gießen  muffen. 

^albjTeifd^  ober  |)u]^n  unb  9}iarf{nod(|en  merben  mit  ®u))))en« 
grfin  unb  ©alj  ju  einer  fröftigen  SSouillon  aefod^t.  ©ann  |d^tt)i^t 
man  Söutter  unb  9Ke]^I,  rü^rt  fie  mit  ber  fertigen  SSouißon  au8 
unb  fod^t  fie  nod^  1  ©tunbe  unter  Slbjd&äumen.  3um  Segieren 
ber  ©uppe  »erben  bie  SWanbeln  mit  ber  ©al&ne  erwärmt,  mit  bem 
©igelb  oerrü^rt,  unb  mit  ber  fod^enben  Suppe  unter  fortmal^renbem 
@(|lagen  oermijd^t.  2)ie  Suppe  »irb  burd^  ein  ®kb  geftrid^en, 
mit  einer  $rife  Budfer  abgefd^medEt,  unb  im  SBafferbabe  ^ei§  ge* 
fteKt.  35a§  gierlidft  gefcftnittene  Suppengrün  unb  bie  ÄIö§e  lommen 
bagu.  Statt  ber  ^lö^e  fann  man  auc^  ta^  in  StudEe  gefd^nittenc 
Sruftfleifd^  unb  hk  Äculen  oon  bem  $u^n  ober  baö  Äalbfleifd^ 
in  hit  Suppe  legen. 

JütSniginfuppe  (soape  ä  la  reine)  mit  $uree  t>on  ^nfftt 
ober  Äalbffeifd^*  2)aö  gefod^te  gleijd^  oon  ^ul^n  ober  Äalb  mirb 
in  einem  SKorjer  gefto^en,  burd^  ein  ^aarfieb  geftrid^en  unb  mit  ber 


102  (Bupptn. 

@a^ne  unb  bem  @t  ju  obiger  Quppt  gefci^Iagen;  btefelbe  barf 
bann  ntd^t  mel^r  lod^en.  Überl^aupt  barf  bie  (Suppe,  menn  %Ux](ii* 
pviittS  ober  gleifd^ftudd^en  l^inein  lommen,  nur  erqi^t  merben,  metl 
erftere  fonft  gerinnen  unb  Untere  gäl^  merben.  5Dte  @uppe  mtrb 
fd^madtl^after,  »enn  man  tl^r  2  @|IöffeI  SSet§metn  gufe^t  unb  fie 
mit  Salj  unb  Pfeffer  abjd^medEt.  3u  beiben  Qupptn  giebt  man 
gern  gebratene  ©emmelbrödd^en. 


3  ^ammetgoögel 

50  g  Sutter 

1^4  l  braune  SSouiUon 

30  g  SKe^l 

Vi  6  l  SKaltonmein 


1  W]t  Pfeffer 
@alj  na4  ®t]^mad 
1  g  Sleifti^ejctraft 
4  @gl.    gebratene    @emmel« 
bröad^en. 

Soften:  SiR.  2,40.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

S)ie  Ärammctöoogel,  oon  benen  nur  ber  SWagen  entfernt  wirb, 
ttjerben  nad^  aSorjti^rift  oorbereitet  unb  10  SDfItnuten  in  ber  braunen 
S3utter  gebraten.  S)arauf  (oft  man  bie  93rüftd^en  ab,  fd^neibet 
jte  in  giletö  unb  fteHt  pe,  mit  SoutHon  uberffillt,  jur  Seite.  2)en 
JReft  ^tb^t  man  in  einem  SJiörfer  fein  unb  tl^ut  i^n  in  hit  Sutter 
jurucf,  uberfiiebt  mit  SWel^I,  fd^mort  gut  burd^,  füttt  bie  SouiUon, 
barauf,  lafet  bie  Qnppt  jugebedft  1  ©tunbe  langfam  fod^en,  fd^aumt 
jte  ab,  reibt  fte  burd^  ein  ^aarfteb,  oerru^rt  fle  mit  SBein,  Pfeffer, 
@alj  unb  §leijd^e]ctralt  unb  lä§t  hit  %iUt&  barin  l^ei§  merben,  aber 
nid^t  lod^en.  2)te  @emmeIbrodf(|en  werben  bajugerei^t.  ^an  lann 
biefe  @uppe  oon  allem  SBilbgeflägel,  aud^  oon  tieften  bedfelben 
bereiten  {^ä^ncp^tn^^  diti^n^n^,  Sirfl^ul^n«^^  ^afell^nl^n»,  Sd^nee« 
l^nl^n«^  ^ecoffinen^^  9ßilbentenfn)ipe). 


40  g  gemifd^te  Äräuter 
40  „  Porree 
40  „  (Sauerampfer 
65  „  (Salatblätter 
30  „  Sutter 
5  „  gjic^l 


40  g  gerieb.  (Semmel 
IV4  l  SoniHon 
20  g  ©pinat 
1  @^I.  ©a^ne 
20  g  aSuttcr 
©alj  nad^  ©cjd^madE. 

Äoften:  m.  1,60.  —  SSereitung;  IV2  ©tunbe. 

3)ie  oorberciteten  Äräuter,  5ßorree,  ©auerampfer  unb  ©alat« 

blatter  werben  mit  oielem  fod^enbem  SBaffer  uBerbrul^t  unb  leife 

auögebrfidEt;  30g  93utter  werben  mit  bem51[Re^l  gefd^wi^t,  bie  Ärautcr 

bajuget^an,  oerrul^rt,  bie  ©emmel  wirb  baruber  geftreut,  bie  SSouiUon 
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aufgcffittt,  %  ©tunbcn  letfe  gefoii^t  unb  burd^  ein  fctncö  ^aatfteb 
gcftrid^cn.  35cr  Spinat  wirb  übergcmeHt  unb  bie  Suppe  mit  bem 
ausgepreßten  Spinatfaft,  Saline  unb  20  g  Sutter  ^ei|  gerul^rt, 
mit  @alj  abgefd^medt  unb  angeriij^tet. 

^etielfttppe.  3)te  häutet  {önnen  aud^  burt!^  50  g  gemiegten^ 
abgeheilten  Kerbel  erfe^t  merben.  3)iefer  wirb  nid^t  burc^  ein 
Sieb  gerul^rt.  ^an  (ann  bei  biefen  Suppen  bie  ä3ouiUon  burd^ 
SBaffer  erfe^en,  fugt  aber  bann  2  g  gl^^jd^^^ttaft  l^inju. 


8  Suppenfrebfe 
50  „  Sutter 


40  g  gjiel^l 

1  l  ^omüon 

2  @§I.  Sa§ne 
1  $rtfe  Bucfer  unb  Salg. 

Soften:  SR.  1,50.  —  ©erettung:  2  Stunben, 

3)te  öorberetteten  Ärebje  werben  in  Saljwaffer  10  SWtnuten 
Qtfoä)t.  Sßenn  fie  lalt  finb,  mtrb  bad  ^letfd^  ber  Sc^wönje  unb 
Sd^eren  auSgebrod^en.  ^ie  ^ebSnajen  werben,  nad^bem  man  bie 
Unterbaudftc  ^erauöna^m,  mit  einer  garce  (f.  b.)  gefüllt,  alle  übrigen 
Sd^alen  fel^r  fein  gel^adft  ober  in  einem  Serpentinfteinmörjer 
fein  gefto§en.  Sule^t  ftö§t  man  nod^  bie  weißen  Unterbaud^e,  bie 
i)on  ber  @alle  befreit  ben  aromatifd^en  ^eb8gef4inadC  geben,  ^ann 
fe|t  man  bad  ®efta§ene  guerfi  mit  ber  SButter^  barauf  mit  bem 
SDffel^l  V2  Stunbe  auf  baö  Seuer,  ol^ne  m  braunen,  weil  f onft  bie 
rote  %axlt  unb  ber  feine  ©efd^modC  oerloren  gelten.  9lun  wirb  ber 
ä3rei  mit  ber  SouiQon  ju  einer  bunnflie§enben,  j^bod^  gebunbenen 
Suppe  auggeru^rt.  9Ran  ftreid^t  fie  bur(|  ein  Sieb,  läßt  fte  auf^ 
lod^en  unb  giebt  etwad  Saline,  Suder  unbSalj  baju.  SeimSlu« 
ridbten  giebt  man  ha^  ^ebsfleif^,  unb  nad^  93elieben  <^lö§e,  ge> 
fuute  ^ebSnafen,  äSlumenlo^l,  Spargel--  ober  ÜRord^elftüd^en  in 
ixt  Senine. 


2  SRbl.  Heine  Suppenfrebfe 
125  g  Sutter 
60  „  gerieb,  weiße  Semmel 


IV9  l  gute  S3ouillon 

Vs  ^  Saline 

1  $rife  weißer  Pfeffer. 

Soften:  SW.  2,10.  —  Bereitung:  2  Stunben. 

35ie  vorbereiteten  Suppenfrebfe  werben  in  fod^enbeö  SBaffer 
geworfen  unb  fofort  l^erauSgenommen,  fo  baß  fie  fterben  ol^ne  gar  3U 
werben.  9Ran  ftoßt  fie  im  Serpentinfteinmörfer  unb  fd^wi^t  ben 
ÄreB§bre{  in  ber  SSutter  tfid^ttg  burd^,  biö  er  rot  ift,  jireut  bie  Semmel 
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batuber,  fuOt,  nad^bem  btefe  burd^gebraten ,  bte  SoutQon  barauf 
unb  fo(i^t  bte  <BvOfpt  gugebecft  1  @tunbe.  Suerft  rül^rt  man  fte  nun 
butd^  ein  gröberes,  bann  burd^  ein  ganj  feined  ^aarfieb,  fd^lägt  fte 
mit  Saline  unb  Pfeffer  ^ei^  unb  richtet  fte  an. 

500  g  Äurbieftucfe 


Vf.  l  SBaffer 

2  Steifen 

1  ©tucf^en  Bittimet 

1  <StüdF(|en  @itronen{d^aIe 


20  g  5Ke^I 

20  „  Sutter 

5  „  @alj 

65  g  Sudfer. 

Äoften:  ?SR.  0,40.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

®er  Äfirbiö  wirb  mit  SBaffer  unb  ©emürjen  toeid^  gefod^t  unb 
burd^  ein  ^aarfteb  geftrid^en.  SRel^l  unb  ä3utter  fd)mt|it  man  gar, 
fügt  ben  ^ürbiäbrei,  langfam  l^inju,  lä^t  W  @uppe  burc^fodien 
unb  fc^medft  fie  mit  ©alj,  6fftg  unb  Sucfer  (A.  SBer  feine  ©äure 
baran  liebt,  fugt  ftatt  Sffig  einen  Söffel  3?um  ober  ^/e  l  SBci^« 
mein  fiinju.  5Kan  fann  awS)  40  g  aufgequollenen  JReig  in  bie 
©uppe  tl^un. 

^agebutteufn)i:)ie  ebenfo;  aud^  oon  125  g  getrocfneten  ^age« 
butten. 

jinfVti-  «linier  ^lO^tuntnftx^pt. 


1  ©tfidf  ^orrec 
20  g  Sroiebeln 
20  „  Sett 
10  „  9Ke^l 

1  ^rife  ©alj. 


200  g  ginfen  ober   175   g 

SBol^nen 
1  ^rife  5Ratron 
125   g    ©pedE    ober    VU    l 

©c^infenbouillon 
32  g  ©etterie 

Äoften:  9W.  0,40.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

2)ie  Sinfen  ober  SSol^nen  werben  nad^  3Sorfd^rift  cingemeid^t 
unb  abgeheilt  (f.  ^filfenfrüd^te).  2)urd|  Slbfra^en  unb  Surften 
gefäuberte  ©d^infenf^marten  unb  Änod^en  (500  g  auf  1  Z  SBaffer) 
ober  magerer  ©pedE,  werben  eine  Slad^t  eingetoeid^t  unb  mit  ©ederie, 
Porree  unb  10  g  Stoiebeln  gar  gefod^t.  35ie  burd^gegoffene,  ent= 
fettete  SSouiHon  gie§t  man  auf  bie  abgeheilten  ^ulfenfrüd&te  unb 
foc^t  fte  bamit  toei^.  10  g  flein  gefd^nittene  3toiebeln  ircvben  in 
%za  gar  gefd^mort,  ta^  SiJie^l  "tmn  gefd^mi^t,  4  ß^löffel  \xytx6) 
gefod^te  .^ülfenfräc^te  burd^  ein  ^aarfieb  geftric^en,  bamit  oer^» 
mifd^t,  bie  übrigen  ^ulfenfrud^te  jugefügt,  bie  ä3ouilIon  barauf 
gefuQt,  W  ©uppe  burd^gefod^t,  mit  ©alg  abgefd^medft  unb  ange« 
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rid^tet.    ^(etne,  meid^  f^efod^te  ®^ixdtn,'  ^öfetHeifd^«  ober  6pe(f« 
toüxfzl  unb  ©ederteftäcfci^en  fonn  man  in  bte  ^entne  legen. 

^inftnfnvpt  mit  ^tbtfntin^ 


IV2  i  SBaffer 
15  g  ©alj 
5  ,  3ReI)l 
@alj  nad^  ^fd^macf. 


1  am  fReb^uI)n 

40  g  »utter 

200  „  fitnfen 

500  „  Slinbcrfnod^ett 

20  „  (SeHerie 

Äoften:  3)t.  1,45.  -   Bereitung:  4V2  ©tunbe. 

@m  Stebl^ul^n  totrb  fauber  notberettet  unb  in  ber  SButter  an^ 
gebraten.  !Die  Dorberetteten,  abgemeQten  Stufen  fd^uttet  man^  nad^«* 
beut  bte  ä3utter  abgegoffen  n)urbe,  jum  9teb]^ul^n,  fugt  ^od^en^ 
©eOette,  38a[fer  unb  ©alj  i^tngu,  bebedtt  ben  >lopf  unb  {od^t  ben 
Snl^alt  2  @tunben.  ^ann  nimmt  man  bad  9iebl^ul^u  l^erau^,  löft 
bte  S3ruft  ab,  bedEt  fte  ju,  fd^Iagt  bte  ^noc^en  einige  ^ale  burd^ 
unb  legt  fte  wieber  jur  ©uppe.  ^at  fte  3  ©tunben  gefod^t,  \o 
nimmt  man  düt  jtnod^en  ^erauö  unb  reibt  bte  Sinfenfuppe  burdj^ 
ein  ^aarfieb.  ©ie  abgegoffene  33utter  fd^wi^t  man  in  einem  irbenen 
Slopf  mit  etwaö  9KeI)I,  fi&llt  bie  bur(^gertebene  Sinfenfuppe  baju 
unb  lä^t  fie  20  SWinuten  burd^fodljen,  gerfd^neibct  bie  JReb^ul^n* 
bruft  in  jierlid^e  ©tädfe  unb  Id|t  fie  in  ber  ©uppe  ]^ei§  werben, 
ol^ne  ju  fod^en.  2)ie  ©uppe  fd^medEt  man  mit  ©alj,  wenn  nötig  mit 
gleif($e)ctraft  ab.   9Kan  fann  gebratene  ©emmeliöfirfel  baju  geben. 

||tii00i«  &tmnft'  nn^  ^Vü^ftfnppicn  {Waxtt  ^reujftern). 

2  SBürfel  gRaggi*©uppen  ä  10  ^f.  (35  ©orten  im  ^anbel.) 
IVs  l  SBaffer  ober  leidste  ungefaljene  SßouiUon. 

Bereitung:  15—30  5Kinuten. 

3)ie  gerbrüdPten  Safein  »erben  mit  Vs  '  'altem  SBaffer  gu 
einem  Srei  uerrü^rt;  biefen  fd^üttet  man  in  1 1  lodjenben  SBafferö 
unb  lä^t  bie  ©uppe  je  nad^  barauf  Dermerfter  SJorfc^rift  15  hid 
30  ÜRinuten,  unter  puftgem  9ifil)ren,  gupebecft,  auf  gelinbem  geuer 
lochen.  @in  feinerer  ©efd^madE  wirb  erjielt,  wenn  man  bie  Suppen 
gerbrödfelt  mit  10  g  SButter  unb,  nadf)  Selieben,  ctioaö  gewiegter 
Swiebel  im  Stopfe  anfd)wi|ft,  bann  bie  fod^enbe  glüffigleit  lang* 
fam  bamit  ocrrü^rt  unb  ooBenbet  wie  oben.  3ur  @rl)ö^ung  beS 
äBo^lgefd^maded  fönnen  gu  hm  ©uppen  noc^  beim  S(nrid^ten  einige 
tropfen  9Waggi==aBurge,  wie  aud^  1—2  mit  1  (gfelöffel  falter  Slüfpg« 
leit  Derquirlte  @igclb  gefugt  werben,  ©croftete  SBrotwurfel,  SWart« 
fd^nittd^en  u.  f.  w.  bilben  empfel^IenSwerte  ä3eigaben. 
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1V4 1  gRüc^ 

75  g  3u(fer 
2  „  3tmmet 
2  @§I.  Sitroncitjucfcr 


1  ^tfc  @al3 

3  @tgel6 
5  g  @tär!emel^l 

4  Snitebacte. 

Äoftcn:  gjl.  0,60.  —  Serettung:  20  9Wtnuten. 

3Ran  fod^t  1  l  SJlildft  mit  3udter,  ®etturjen  unb  ©alj  auf, 
quirlt  bie  mit  ©tärfcmcl^l  unb  74  ^  f bitter  SWilt^  ücrj(^la8cncn  @t« 
aelb  burd^  ein  @ieb  baju,  tul^rt  bie  SRild^  auf  bem  ^euer  ein  mentg 
feimig  unb  la^t  fte  erfalten.  SSor  bem  ^Snrid^ten  fällt  man  bie 
Qwfpt  burd)  nn  @ieb.     S>ann  giebt  man  SttiiebadFbroden  baju. 

^bbeetfaltfd^ale.  35eim  Slnrid^ten  füfjt  mon  125  g  frifd^e,  mit 
40  g  Suder  eingejucferte  SBalberbbeeren  ^inju. 

f^ItebetmUd^faltfd^ale.     1  S>olbe  i^Iieber^  ober  ^oOunbers 
blute  gie^t  2  5!iJiinuten  in  ber  SKilc^. 

^firftd^mtld^faltfd^ale.  Statt  (Sitronenguder  Iä§t  man  4  $ftr* 
ftd^blätter  2  SKinuten  barin  jiel^en. 

»anittetattfd^ale.  1  @§IöjfeI  SJaniaeguder  ftatt  Bimmet  unb 
©tronenjuder. 

5fta(^  Selieben  lann  man  auf  fämtlid^en  ©uppen  ©d^neef lö^e 
feft  merben  laffen. 


30  g  3uder 
28  „  ©tdrfeme^l 

1  iE  mäi  }   ^^^^"^^^* 
10  g  3uder 


1  l  gRildi 

1  ©itronenfd^ale  ober  3  gerieb. 

bittere  SWanbeln  ob.  1  ^^eel. 

SSanidejuder 
1  (Studd^en  Simmet 
1  ^rife  @ala 

Äoften:  9K.  0,45.  —  Bereitung:  V2  Stunbe. 

V4  l  SSJiild^  jiel^en  in  einer  öerbedften  ÄafferoHe  mit  ben  ®e« 
würgen  V*  ©tunbe  an  ber  ©eite  beö  geuerö.  S)ann  fod^t  man 
@ah  unb  3uder  bamit  auf  unb  giefet  baö  in  V4  l  falter  SWild^ 
gelöfte  ©tärfemel^l  bagu,  fod^t  bie  ©uppe  nod^  5  SWinuten  unb 
gie^t  fic  burd^  tin  @ieb  in  hit  Serrine.  2  oerquirlte  @igelb 
»erben  gur  Verfeinerung  ber  ©uppe  üerwenbet;  nad^  SSelieben 
fönnen  bie  @imx^  gu  ©d^nee  gejd^lagen,  mit  10  g  3uder  oer» 
mifd^t,  mit  einem  ®^löffel  abgeftodien,  alö  ©d^neeflö|c  auf  bie 
foc^enbe  ©uppe  gelegt  »erben,  gugebedEt  ftnb  pe  in  3  SWinuten  gar. 
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^UAffnppt  II. 


1V4 1  mi^ 

1  g  ganger  3immet 
1  @^I.  SitroncnjudEer 


30  g  3u(fcr 
1  ^rije  (Sali 
30  g  ©tarfeme^I. 


Äofien:  Söl.  0,35.  —  »crcttung:  20  SKtnuteit. 

1  l  ÜRild^  toirb  mit  ben  ®emutgcn,  3udfer  unb  @alj  auf* 

Sclod^t,  V4  ^  3KiI(i^  mit  ©tärlcmc^l  Derrfil^rt  baguacgoffctt,  unb 
ie  Suppe  10  SRtnuten  ^efod^t,  bann  angerid^tet.  Wart  fann  ju 
ber  SDlild^fuppe  auc^  1  ©igelb,  unb  1  ®§lö^el  SSanillejudEer  ober 
1  ©felöffel  geriebene  fü^e  SDlanbeln  ftatt  Stmmet  unb  Zitronen« 
guder  nehmen. 

Sd^ofolabenfttppe:  150  g  (Sd^ofolabe  ober  32  g  ^opptU 
^alao  ober  40  g  einfaci^er  ^alao  unb  30  g  Sucler  gu  oben^ 
fte^enben  3utl^aten. 

Semer  bienen  ftatt  ©tarlemel^I  als  ©inlage: 


3  puppen  $abennubeln 
ober  60  g  ®rie8 
,;    50  „  beliebiger  Sago 
„    65  „  feiner  9iei8 


ober  40  g  @alep  ober  ^nom« 
root  ober  Stapiola 
„    70  „  Sud^tteijengru^e 
„      1  ^Portion  ©inlauf. 


PiU^r^nie  mit  ^mi^i^kVifliäjitn. 


V2  abgerieb.  (Jitrone 

2  (Stgelb 

1  6fel.  aSanitteguder. 


4  @itDet§ 
80  g  3udfer 

IV4  l  aR«(^ 
30  g  3u(fer 

Äoften:  ÜR.  0,65.  —  Bereitung:  20  SWinuten. 

Sie  gu  fteifem  @^nee  gefi^Iagenen  @itt)ei§  werben  mit  80  g 
3uder  oermijd^t.  5)ie  9JiiI(^  »irb  ^ei§  gemad^t,  mit  30  g  3u(fer 
imb  ©itrone  auf^efod^t,  ber  ©d^nee  mit  einem  Söffel  gu  ÄIo|en 
abgeftod^en,  l^inetngelegt  unb  4  Minuten  leife  gelod^tj  bie  ^lö§e 
burfen  fid^  nid^t  berul^ren.  9Ran  nimmt  jte  mit  bem  ©d^aumlöffel 
l^erauS,  oerquirlt  bie  Wild)  mit  ben  (Sigelb  unb  SaniHegudfer  unb 
rid^tet  biefe  glüjfigfeit  erl^i^t  fofort  über  bie  @imei^Wö§e  an.  9Wan 
!ann  bit  ^ild^  aud^  mit  ©tärfemel^I  binben. 

i^Iiebennitd^ :  30  g  {aubere  ^lieberbläten  (beS  meinen  mebi« 
ginifd^en  Slieberö)  merben  mit  ber  oben  bejd^riebenen  |^ei§en  9RiId^« 
mif^ung  ubergoffen.  @rfaltet  gie§t  man  bie  gliebermild^  burc§  ein 
feines  Sieb  unb  legt  ixt  fertigen  Älofie  barauf. 

S3eibe  ©uppen^  nad^  93elieben  oerbunnt,  finb  im  ©ommer  aU 
SRUd^faltfd^ale  gu  geben. 


108  ©u^pcn. 

Pj^ftturtlernme«     pt  8  SeOer. 

V2  ÄalbSfopf  D^ttc  SSrSgcn    j  2  mittelgroße  3töiebeltt 

utib  3unge  ober  2  Süße  1  ©emürgbofiö 

40  g  gewürfelter  rol^er  Vs  ^  9ioti»em 

@($mlen  20  g  @alj  unb  ^Pfeffer 

500  g  f letngef d^nittene  Sitnber:»  65  „  S3utter 

^effe  60  „  gKe^l 

1  SKol^rrube  Vie  i5Wabeira  ob.  SiRaltonjoem 

V2  ©eKeriefnoHe  4  @ter 

1  ^eterftltenmurael  27^^  l  SBaffer. 

Äoften:  ?Dfl.  2,70.  —  gSerettung:  3V2  ©tunbe. 

ä3rau(^t  man  mel^r  alS  8  SeQer,  fo  tft  ju  empfehlen  einen 
Äalbölopf  ol^ne  Srägen  unb  Bunge  gu  laufen;  brandet  man  mentfler, 
jo  oermenbet  man  anftatt  beö  Äopfeö  2  Äalböfüße  ober  ben  JReft 
emeö  SDfiocturtleragoutg.  SWan  bratet  ©d^infen  unb  Jg)e[fe  mit 
Suppengrün  unb  Swiebeln  an,  t^ut  ben  Äalböfopf  ober  bie  jer* 
jd^Ioaenen,  abgebrül^ten  Süße  bagu,  übergießt  baö  ©angc  mit  bem 
SBaffer,  fügt  baö  ©emurj  l^inju  unb  laßt  affeö  langfam  mxä)  foc^en. 
2)ann  wirb  eö  burcfigegoffen,  bie  ^aut  beö  ÄopfeÖ  ober  ber  Süße 
gmijd^en  jroei  3:cller  (jepreßt,  in  Streifen  gejc^nitten  unb  mit  Slot» 
ttjein,  @alg  unb  Pfeffer  mariniert.  33utter  unb  9Jiel^I  werben  ju» 
fammen  braun  geröftet,  bie  entfettete  SouiUon  unb  SBein  baju 
gegoffen;  hk  Suppe  muß  nod^  1  ©tunbe  an  ber  Seite  beö  %tvitt^ 
ioä)tn,  wobei  Sd^aum  unb  S^tt  entfernt  werben.  Slad^bem  bie 
Suppe  abgefiftmedEt  ift,  werben  bie  Sußftüdfe,  jowie  ©ierftid^  ober 
gange  l^arte  (gigelb  (bann  8  6ier  anftatt  4  6ier)  ^ineinget^an. 


150  g  SRol^rrüben  (Karotten) 
50  „  gerieb.  Semmel 
20  ,,  Si^inlen 
10  „  Swiebeln 


3  g  5ßeterftlie 
IV2  l  SSouiKon 
20  g  Sutter 
Salj  nadö  ©efd^mad. 

Soften:  1,50.  —  Bereitung:  IV2  Stunbe. 

25ie  Jauber  gepu^ten  SKol^nüben  (Äarotten)  unb  bie  Semmel 
werben  mit  Mein  gefd^nittenem  Sc^infen,  Stoiebeln  unb  ^eter« 
filte  in  ber  ©ouillon  weid^  grföd^t,  burd^  ein  ^aarfteb  gerieben, 
mit  S3utter  l^eiß  gerül^rt  unb  mit  Salj  abgej^medEt.  ©iefelbe 
Suppe  laßt  fid^  oon  Sellerie,  Spargel  ober  Slrtifd^odfen  btxditn 
(Stttifd^otfett-,  ©eöerie«,  Spatgelfuppe).  3u  biefen  weißen  Suppen 
fügt  man  einige  Söffel  Saline. 
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btimv»  ^nfpt.    %üx  6  $erfonen. 
1  D(i^jcnf(^wanj  (1  kg)         15  g  ©alj 


250  g  Sfimbcr^cffc 
35  „  maaerct  ro^.  ©d^htfen 
80  „  Smcbcin 
28  „  ©uppcngrutt 

1  ©emurjboftd 
40  g  Suttcr 


20  „  SWe^I 

3  e§I.  gRabetra,  fRotmm 
ober  üKalton-SloIa^cc 

1  5ßrijc  ©a^ennepfcffer 
Vi  3:^ccl.  3ucfer 

2  Z  aSaffcr. 

Soften:  SR.  2,35.  —  SScrcitung:  3V2  ©tunbc. 

@tn  red^t  jd^öner  Dd^fenfc^manj  rotrb  getDafd^en,  in  2  bt^ 
3  cm  lange  @tude  gef(^nttten,  in  lod^enbem  äBaffer  aufgefteQt, 
V4  Stnnbe  pefod^t,  mit  loltem  SBa[fer  abgefüllt  unb  in  einer 
Äaffcrotte  mit  flemge[d^nittenem  ©d^infen,  ^effe,  3öJiebelj^eiben, 
@uppengrän  unb  ©emurjen  in  20  g  93utter  unb  @alj  ange» 
braten  unb  in  2  l  SSaffer  meid^  gebampft,  bann  l^eraudgenommen, 
bie  SBouiKon  burd^  ein  Sieb  gefuKt  unb  entfettet.  SSorlger 
ftnb  20  g  ^el^I  mit  20  g  93utter  braun  geröftet  unb  merben 
mit  ber  braunen  äSouiOon  bed  ©d^manje^  Derrül^rt,  1  @tunbe  ge» 
lod^t,  um  bie  Quppt  nad^  unb  na(|  Don  ^ett  unb  @d^aum  ju  be« 
freien.  S)ie  Swfpt  »irb  burd^geftrid^en,  mit  SBein,  ©a^enne« 
i)fefer  unb  3ud(er  nad^  ©efd^mad  ^emurgt.  93eim  'Jlnrid^ten  ftnb 
bie  bepu^ten  @d^»anjftudFe  unb  fem  gefd^nittenen  ©uppengemäje 
in  bie  Stecrine  gu  legen. 

Oif^tnjäfti^aniJjnppt,  tlaxt  (klare  Ox-tall  soap)  ober  ti^tt 
itannt  Btippt.  Ol^ne  ^It^l  mit  40  g  Sapiola  ober  30  g  @tärle« 
mel^I  lalt  angerul^rt  unb  aufgelod^t  erl^alt  man  eine  ebenfo  beliebte 
Ilare  @uppe. 

@d^ilbfr9ten^  unb  9RoctnttIefu)i)ie  bereitet  man  genau  fo, 
nur  mit  ben  betreffenben  Einlagen,  mie  meid^  gelod^tem,  in  {d^öne 
©tudfe  gerlegtem,  mariniertem  ÄalbSfopf  ober  l^art  gefod^tem  @U 

Selb.    5!Kan  rid^tet  ju  biefen  pifanten  ©uppen  gebratene  Semmel 
rödFd^en  an. 


2  alte  9iebW^ner  30  g  SSutter 

50  g  Kartoffeln  in  SBürfeln 
60  „  SBei^fo^l  in  ©treifen 
50  „  9Jiol&rrü6en  in  SBfirfeln 


50  „  magerer  ©pedE 
15  „  ©al3 
IV2  l  SBaffer. 


Soften:  2».  1,80.  —  Bereitung:  31/2  ©tunbe. 
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S)ie  ©entttfe  »erben  mit  fod^enbem  äBaffet  abgebrul^t  unb  bte 
vorbereiteten  Stebpl^ner  Don  allen  Seiten  angebraten.   2)en  murflig 

fiefd^nittenen  @pedC  unb  bie  ©emnfe  tl^ut  man  gu  ben  S^ebl^ul^nem, 
(%mort  alleö  burd^,  fügt  SBaffer  unb  @alj  l^ingu,  oerjd^Iie^t  ben 
Sopf  feft  unb  lod^t  bte  ©uppe  2V2  ©tunbe.  3)ie  Bepu^te,  ab^ 
^el^autete,  »etd^e  S^ebl^ul^nbruft  mtrb  in  faubere  ©tude  jerlegt  unb 
m  bcr  Serrtne  mit  ber  ©uppc  übergoffen. 


2  @§l.  SWalton-Slofa^er  ober 

(Saline 
1  $rife  ©alj  unb  Pfeffer 
10  g  Sutter 

20  s  S3uttcr  J  9^^^'* 


Übriggebliebene^  Sfteb^ul^n« 

^eifd^   unb  ©crippe  unb 

V2  »ruft 
30  g  SSuttcr 
20  „  Sttiiebcln 
30  „  SDfle^I 
IV2  ^  Souttton 

Äoften:  Wl.  3,00.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 

3)ag  gebratene  Sl^if«^^  ^'^^^  förgfälttg  t)on  ben  ©erippen  ab^ 
gejud^t,  bie  Änod^engerippe  loerben  in  einem  5!Körjer  gcrftofeen,  mit 
ber  SButter  unb  ben  B^iebelnjürfeln  in  einem  irbenen  Stopf  burd^^^ 
gebraten;  ha^  5iKe^l  mirb  barüber  geftaubt  unb,  menn  eö  unter 
Slul^ren  gar  geworben  (b.  1^.  jd^äumt),  werben  V/2^  SouiUon  barauf 
gefuHt  unb  langjam  1 V2  ©tunbe  gefod^t.  2)ie  l^albe  Jöruft  mirb  ber 
Safer  nad^  in  fd^male  lan^Udje  giletö  gejt^nitten  unb  in  ©ouiUon 
»arm  gefteHt.  3)aÖ  übrtge  Sleifd^  wirb  in  einem  SWörfer  red^t 
fein  gefto§en  unb  burd^  ein  feineö  ©ral^tftcb  gerieben.  3)aÖ  Sleifd^» 
puree  wirb  mit  SBetn  ober,  fallö  man  biefen  nid^t  liebt,  mit  ©al^ne 
ocrrul^rt.  5)ic  ©uppe  ftreid^t  man  burd^  baöfelbe  ©ieb,  gie^t  jte 
in  ben  Äod^topf  gurudf  unb  er^i^t  fic.  SBenn  fie  fo(|t,  mifät 
man  2  (g§löffel  ©uppc  mit  bem  glcijd^puree  unb  fd^Iägt  baöfelbe 
mit  bem  ©d^neejd^läger  in  bie  übrige  ©uppe,  foftet  fie  nad^  ©alj 
unb  Pfeffer  ab,  fügt  10  g  l^arte  Sutter  ^in3U,  er^i^t  nod^mate 
ol^ne  ju  fod^en  unb  rid^tct  fie  über  hxt  giletö  an.  2)ie  ©emmel 
wirb  abgejd^ält,  in  Heine  giletö  gefd^nitten,  in  Sutter  geröftet  unb 
baju  gegeben.  2)ie  garbe  fann  man  burd^  glcifd^ejctraft  ober  ©peife^* 
couleur  lieben. 


30  g  feiner  JReiÖ 

V2  l  SBaffer  gum  SlbweDen 


40  g  gjie^l 
IV4  l  »ouitton 


atcbl^ul^nf  1^3^)6  —  @aucram^ferfu|)^e.  Hl 


40  g  »uttcr 

20  „  3tttebcln 

10  „  Heine  ©eKeriemurfel 


1  iir  w  1  "^»'"' 

@alj  nad^  Sefd^macf. 

Äojien:  SR.  1,20.  —  Sereitung:  1  ©tunbe. 

5)et  üorbeteitete  JReiö  »irb  abgetropft,  mit  Sutter,  3wtcbelttr 
©eHeriewürfeltt  burd^gefd^ioi^t,  bo§  9Jlel)I  mit  bem  ^oljlöffel  baju^* 
gerührt,  langfam  bie  S3ouiQon  l^injuaefugt  unb  hk  Suppe  an  bet 
Seite  beö  geuerö  einige  9DiaIe  abgeic^aumt  jor^faltig  1  ©tunbe 
gefod^t.  Seim  Anrichten  jd^Iagt  man  baö  uerquirlte  @igelb  baju, 
nimmt  bie  Suitebeln  |erau^  unb  jd^medt  bie  Suppe  mit  @alj  ab. 
Statt  @igelb  i[t  aud^  1  g  gleijdiertraft  gu  oermenben. 

Stetdfd^teimfttppe  mit  G^tetietten«  2)ie  gebunbene  9%eidfuppe 
mirb  burd^  ein  jel^r  feineö  Sieb  gefd^Iagen  unb  über  65  g  au8* 
gepalte  @reDetten  angerichtet 

^tHfnppt  mit  ^afftv  nn^  pu^m^n  füv  ^vankt^ 

gür  2  5ßerjonen. 


40  g  guter  Jfteiö 
3/4  l  SBaffer 
18  g  SudEer 


Sofung 


V4  l  SBaffer  lalt 

24  ix  $Ia8mon 

V2  Sl^eel.  ©itronenjudter. 

Salg  nad^  Sebarf. 

Äoften:  SW.  0,25.  —  »ereitung:  V2  Stunbe. 

©er  vorbereitete  JReiö  wirb  in  irbenem  Stopfe  in  ^4  ^  SBaffer, 
ha^  mit  bem  SudEer  oerbunben  würbe,  gar  gefod^t.  S)ad  ^laämon 
mit  laltem  SBaffer  oerquirlt,  auf  l^ei^er  SteÖe  gerührt  hiQ  e^ 
ooQig  gelöft  ift,  wirb  m  bem  weid^gelod^ten  füti^  gefügt.  3Ran 
j^medtt  lurj  oor  bem  3tnrid^tcn  bie  Suppe  mit  (JitronenjudPer  unb 
Salj  ah  unb  fugt  na(^  SSelieben  jule^t  2—3  (ä^Iöffel  SKalton« 
Stola^er  bagu. 


40  g  Sauerampfer 
125  „  Salatblatter 
50    „  Sutter 
20    „  SKe^I 
IV4 1  gute  aSouillon 
1  eigelb 


2  @§I.  Saline 

1  5ßrife  SudEer 

1      „     weiter  5ßfeffer 

Salj  nad^  ®efd6ma(f 

20  ggewurfelteSemmen  ^.^^rx^ 

15  „  Sutier  J  Ö^^^'^"^ 


Äoften:  9K.  1,50.  —  Bereitung:  1  Stunbe. 

Sauerampfer  unb  Salatblatter  werben  einen  SlugenblidE  ge* 
brüllt.    Stuf  cmem  35ur(^jd^Iag  wirb  beibeö  trodCen  abgetropft,  in 


112  ©iMJpen. 

20  g  Suttct  5  5Wtnutett  »«4  gebunftet,  burd^  ein  J^aatficb  gc* 
ftrid^cn  unb  gugcberft,  bamtt  baö  $urec  btcgarbc  behält.  33uttcr, 
9Rel^l  unb  S3ouiBon  fod^cn  3u  einer  guten  ©runbfuppe  ein,  ba§ 
mit  @tgelb  unb  @al^ne  fd^neQ  Derrul^rte  ^uree  mirb  bann  bagu« 
^ef dalagen  unb  bte  Qvüfpt  mit  3uder,  $f^ff^  unb  ©alit  abge« 
fd^meot.    £)ie  gebratenen  ©emmelmütfel  toerben  ba^u  gegeben. 

^^Mmfnpptn  f&v  gtrunlur.    %nx  2  gSerjonen. 

^on  fertigen  betreibe*  ober  ^&lfenfrttfi^tnte^Ien« 


30  g  bfö  betreffenben  SKel^Ieö 
20  ,,  »utter 

%  ^  leidste  Stülpe,  öerbunben 
mit  4  g  gleifd^e^traft 


Derquirlt 


2  @igel6 

3  e^I.  SBaffet 
10  g  Sropon 
©alj  nad^  Sebarf. 

Äoften:  SOI.  0,75.  —  Bereitung:  »/^  ©tunben. 

3)o8  5iRel)I  wirb  in  irbcncm  Sopfe  mit  ber  33utter  ongebraten, 
4ie  Sru^c  langjam  ba^u  gerührt  unb  bie  ©uppe  20  3Kinuten 
gefod^t.  ©igclb  unb  SSaffer  »erben  mit  bem  Slropon  verquirlt 
gu  ber  €uppe  gejdjlagen.  SBenn  [ie  mit  ©alg  abgejd^medtt  i[t,  wirb 
hit  @uppe  auf  erwärmten  Slellern  gereicht. 


500  g  ©d^oten,  ungepalt  ge* 

toogen 
IV2 1  SBaffer 
10  g  ©alj 

20  g  5!Re^I 


30  g  Sutter 

1  5Prije  meiner  Pfeffer 

©alg  nad^  ©efdEjmadf 

1  ^Prife  3n(fer 

1  Sl^eel.  ^eterfilie 

20ggewurfelte©emmen      .r.. 

15  „  Sutter.  ]  ^^^^^^ 

Äoften:  9[R.  0,40.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

2!)ie  gerbrod^enen,  abgezogenen  ©d^otenfd^alen  unb  bie  ©d^oten, 
woju  [id^  bejonberö  bidfe  eignen,  (bie  feinften  lä^t  man  jurfidf), 
werben  in  ©aljmaffer  meidj)  gefod^t.  ©d^oten  unb  ^üljen  ftreid^t 
man  burd^  ein  ^aarfteb  unb  oerru^rt  fie  mit  ©al^ne  unb  ®igelb 
ju  glattem  $uree.  3)aö  ©d^oteniuaffer  »irb  mit  bem  5!Re]^I  unb 
20  g  33utter  ju  einer  ©runbfuppe  oerfod^t  unb  baö  ^uree  bamit 
l^ei^  gejd^Iagen.  9iad^bem  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  Sucfer  abge* 
jd^medEt  ujurbe,  »irb  in  5  g  Sutter  gejd^toi^te  ^eterftlie  l^in^ 
iugefugt;  einige  bunne,  in  5  g  S3utter  gefd^mi^te  ©d^otenleme 
rommen  in  bie  SEerrine.  35ie  l^ei^e  ©uppe  »irb  barüber  ange* 
tid^tet.    ^at  man  oiel  ©emüfepuree  jur  Sßerfugung,  fo  genügen 
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10  g  ÜKel^I.     5)tc  Semmel  »irb  tn  S3utter  geröftet  unb  jur 

^pmmtvfnppt*    (Soupe  Julienne.) 


125  g  ro^e  ©emufe 
50    „  »utter 
%  ^  »outBott 


1  aRilc^brot 

20  g   SSuttet  (jum   Stoften 
ber  Semmelfd^eiben)* 

Äoften:  5W.  0,95.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

Son  ben  ©emufen,  wie  ÜJiol^trubcn,  Äarotten,  SeHerie, 
Äol&Irabt,  ?5orree,  Äo^I  (am  beften  IBttfing*,  JRofen»  ober  SBei^* 
fol^t),  Äopfjalat,  Sauerampfer  unb  Kartoffeln  werben  einige  ge« 
nommeU;  in  gleichmäßige  Streifen  gefc^nitten  unb  rein  ge»» 
wafti^en  unb  mit  ber  äSutter  in  einer  ÄafferoBe,  ^ugebedft, 
V2  Stunbe  unter  öfterem  ©d^utteln  gebämpft.  SJlan  giebt  %  l 
gute  SSouiUon  baju  unb  laßt  bie  Suppe  bann  nod^  1  Stunbe 
langjam  foc^en.  Kurj  oor  bem  ^nrid^ten  röftet  man  einige 
SemmeljiJ^eiben  unb  ffiDt  ixt  Suppe  baruber.  ^nä)  lann  man 
im  legten  Slugenblicl  einige  Sd^eiben  meißed,  audgewafferted 
Slinbermarf  in  hit  Suppe  t|un. 


125  g   Spargel   ober   IVs  l 

Spargelttjaffer 
IV4 1  Sßaffer 
8  g  Salj 
1  ^-ßrife  3ud[er 


40  g  Sutter 
40  „  gjle^l 
2  eigelb 

1  g  gleifc^ejrtraft  ober  2  @§l. 
Saline. 

Äoften:  9».  0,50.  —  Sereitung:  IV4  Stunbe. 

SSorbereiteten  Spargel  f(i^neibet  man  in  3  cid  lange  Stüde. 
3>ie  Sd^alen  mit  Sinbfaben  jufammen  gebunben,  fe^t  man  mit 
IV4 1  SBaffer,  Salj  unb  Suder  auf  unb  laßt  fpater  bie  SpargeU 
ftude  in  biejer  glujpgfeit  garfod^en.  Äuö  bem  gewonnenen 
Spargelwaffer  wirb  eine  @runbfuppe  l^ergefteDt.  3)ann  giel^t  man 
bie  Suppe  mit  ben  jerquirlten  @igelb  ab,  t^erftarlt  fte  mit  %ltx\äi' 
tjixait  ober  Saline  unb  gießt  fte  bur^  ein  Sieb  über  bie  Spargel« 
ftäde  in  bie  Slerrine.  Slud^  aud  etwa  oor^anbenem  Spargelwaffer 
aDein  laßt  fid^  bie  Suppe  l^erfteOen. 

1  alte  Staube  10  g  Sah 

250  g  Sflinberl^effe  65  „  feinfte  ©raupen 


114  Byapptn, 


20  g  »tttter 
1  eigelb. 


25    „  Suppengrün 
2  Spargel 
IVa  /  SBaffer 

Äoften:  SW.  1,05.  —  Serettung:  3  ©tunben. 


2)te  Sonbe  »hb  mäf  33orfd)rift  vorbereitet;  glfigel,  Äarfaffe 
unb  ^opf  werben  red^t  Hein  gejd^Iagen,  bie  93ruft  »irb  unjer« 
teilt  mit  ber  fleingefd^Iaaenen  JRtnberl^effe,  bem  jepu^ten  ©uppen«» 
arun  unb  ben  abgemaf($enen  Spargelfd^olen,  äBaffer  unb  @alj 
langfam  meic^gelod^t.  ©obann  merben  bie  Dorbereiteten  ©raupen 
im  irbenen  2:opf  mit  laltem  SBaffer  ouf gefegt,  menn  ]^ei§  ge» 
ttorben,  abgegoffen,  mit  20  g  Sutter  unter  ^ä^ren  abgefd^mi^t^ 
Don  ber  SouiQon,  nac^bem  fte  toenigftend  1  ©tunbe  gejo^en 
^at,  einige  @|Ioffel  aufgefäQt  unb  nad^  unb  nad§  aud^  bie  ubnge 
Souitton  gur  @uppe  getrau.  3)ie  Spargel  werben  in  2  cm 
gro^e  ©tüdfe  gefd^nitten,  in  Vs  ^  loc^enbem  SBaffer  gar  gefod^t, 
bie  in  faubere  Stüdfe  geteilte  Saubenbruft  unb  Jauoenfeuldl^en, 
V2  ^Portion  nad^  Sorfd^rift  bereiteter  Sd^memmflöle  unb  bie 
©pargelftüdfd^en  werben  in  bie  Jerrine  gelegt.  5)ann  gerjd&Iagt 
man  oaö  @igelb  mit  einigen  @§Iöffeln  ©pargelmaffer  unb  gief^t  eö 
burd^  ein  @ieb  gu  ber  mit  ©alg  abgefd^medften  Suppe,  bie  man 
über  bie  Suppeneinlagen  anrid^tet. 

80  g  3wiebeln 

80  „  magerer  rol^cr  Sd^inlcn 

in  Keinen  SBurfeln 
1  ®emürgboft8 
20  g  ©utter 
200  g   frifd^e  Somaten  ober 

Äoften:  55».  1,60.  —  Bereitung:  1^4  Stunben. 

2)ie  Bttiebcln  »erben  mit  Sd^infen,  ©ewfirg  unb  33utter  in 
einem  irbenen  2  l  faffenben  Stopf  mit  JDedfel  burd^ejd^mi^t,  bie 
Tomaten  abgemifd^t,  entgmei  gebrod^en  ober  ald  Srei  bagu  ge^^ 
fd^uttet,  burd^gefod^t,  iVs  ^  SouiDon  mirb  aufgeffiDt  unb  bie  Suppe 
1  Stunbe  gugebedft,  langjam  gefod^t.  ^Darauf  giefet  man  bie  rote 
SBouitton  burd^  ein  feineö  ^aarfieb  unb  fugt  bie  mit  Vs  ^  Harer 
lalter  Souillon  angerul^rte  Stapiofa  bagu.  —  9lad^bem  bie  Suppe 
nod^  10  519linuten  getod^t  l^at,  rid^tet  man  an.  (^ud^  in  5la{fen 
angurid^ten.) 


4  6^1.  fonjeroierter  Somaten« 

brei 
IV4 1  fel&r  ante  Souiüon 
35  g  frangöfijd^e  Sapiofa,  ge» 

mal^Ien. 
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Vs  l  SBaffer 


1  ©tudd^en  Stmmet 
32  g  @tarteme^l 
V2 1  Slotwetn. 


Vi 

65  g  3u(fer 

V4  Sttronenjd^ale,  2  ©ewfirj« 

ncifcn 

Äoftcn:  3R.  0,90;  biniget:  attftatt  V2  ^  JRotmcin  —  %  l  «Kalton* 
njcm  unb  Vs  l  SBöfftt.  —  Sereitung:  20  5Kmutctt. 
Sßaffer,  3u(fer  imb  @e»urge  lod^en  auf,  bad  mit  faltet 
^lufftglett  oetrul^rte  Starfemel^I  »trb  in  bem  loc^ettbeit  äSBaffer 
aufae()uoiIen,  ber  enoorntte  Sßem  binjugegoffen  unb  bamtt,  ol^ne 
m  toqen,  er^t^t.  3)ttrd|  dn  €teb  loirb  bie  @up))e  in  bie  ^et^e 
Fenint  gefc^üttet  unb  mit  ©uppenmatronen  feroiett. 

(^o-'5,gjSago  ober  Sapiula        4\Z  JRot«,  SBei^*  ober  ÜRalton- 


1  l  SBaffer 

1  @tu(f(|en  Stmmet 

1  2:^eel.  @itronenju(fer 


koem 
1  @fel.  ©itronenfaft 
100  g  3u(fer. 

Äoften:  9».  1,00.  —  aSereitung:  V2  ©tunbe. 

3)er  Sago  wirb  mit  Va  l  SBaffer,  3immet  unb  @itronen* 
pder  aufgefegt,  unter  Siu^ren  jum  ^od^en  gebrad^t  unb  ooQ» 
ftanbig  audgequoQen.  SBenn  er  meid^  ift,  lod^t  man  i^n  mit  bem 
SBein,  (Sitronenfaft  unb  3u(Ier  auf  unb  rid^tet  bie  @uppe  an. 


4  @§I.  Sleifc^puree  \>m  SBilb 

2    „    gleijd^Rlete 

2  @§I.  3Rabeira  ober  aRalton« 

mein 
V8  l  SBUbbratenfauce 
20  g  3ti)iebeln 


20  g  gRel^l 

35  „  Säutter 

1  l  braune  SBilbbouiQon 

4  @6I.    gebratene  @emmel« 

brödii^en 
@al3  nad^  ©efd^madC. 

Äoften:  a».  1,50.  —  SSereitung:  IV2  ©tunbe. 

JRefte  oon  J^afenbraten,  9iePraten,  SBilbgeflugel  u.  f.  to.  merben 

fiefto^en,  burd^geftrid^en,  mit  SRabeira  unb  fibrig  gebliebener,  ent« 
etteter  SSilbbratenjauce  oerrul^rt,  mit  einem  ©d^neebefen  unter  bie 
nad^  SSorfd^rift  bereitete  braune  @runbfuppe,  in  bie  man  Heine 
Silet§  oon  ben  beften  SSratenftüdfen  unb  ©emmelbrodfd^en  giebt, 
gejd^Iagen.  3)ie  mit  ©alj  abgejd^medfte  ©uppe  barf  mit  bem 
^leifd^puree  nur  erl^i^t  unb  mu^  im  SBafferbabe  l^ei^  gel^alten 
merben. 

8* 


116  ©iqj^en, 

^iWt0^i0iküfnppt  mit  iUl>i0«  Utif^ptfi^n 

fftr  ^Vünkt^    »ur  2  ^crjonen. 
%  ^  gute  SBtIbboutaott 

2  2:l^eel.  Stebtgd  Sletf^pepton. 

Soften:  ÜK.  2,50.  —  ^Bereitung:  V2  ©tunbc. 

S)te  Sla})ioIa  mirb  in  bte  fettfrete  SBouiQon  gejd^uttet  unb 
unter  häufigem  Sflfil^ren  20  SJlinuten  bamtt  geloci^t;  furg  Dor  bem 
älnrid^ten  fügt  man  bad  in  bem  ^alton«@l^ertQ  gelöfte  Pepton  ^in« 
gu  unb  erl^i^t  bie  ©uppe  nod^mald  o^ne  ;u  {o(|en. 


250  g  minbfletfd^ 
250  „  Äalbflcifc^ 
125  g  mageret  ©dbweines 
fleifd^. 

50  g  Bwiebeln 

28  „  ©uppengrün 

50  „  35uttcr 
Änod^en  öon  V*  ^^^^ 


Sleifd^  öon  Vi  J&ul^n 

15  g  Sutter 

10  „  @pedE 

1  SDRejferfp.  gerieb.  SöJiebeln 

1  eigelb 


Sur  bte  Älö^d^en: 


IV2   l  SBaffer   (ober  leidste 

Sleifc^bouiKon) 
10  g  @alj 
30  „  gjle^l 
30  „  SKaccaroni 

1  Sll^eeI.@uUg.Äod^enb.3Kacc. 

2  e§I.  gRabeira 
1  ^rife  ^aprifa. 


V4  ai^eel.  ©alj 

1  5ßrije  meiner  5ßfcffer 

1    abgefd^alte   Semmel,   in 

Sßoniüon  gemeid^t 
Sadfett. 

Äoften:  SR.  2,00.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

2)a8  öerjd^iebene  gleifd^  mirb  in  ©tüdPe  gefd^nitten,  mit  Stote- 
beln  unb  Suppengrün  in  20  g  Sutter  braun  geröftet,  bann  mit 
ben  gel^adften  ^ul^nerfnod^en  in  eine  ÄafferoHe  getl^an,  mit  IV2  ^ 
SBaffer,  bem  10  g  @alj  jugeje^t  tourben  (ober  leichter  Sletjd^» 
bouiUon),  übergojfen,  barin  mu|  eö  2V2  Stunbe  feft  gugebecft 
langfam  lod^en.  2)ad  rol^e  ^ul^nerfleifd^  mirb  geflogen  unb 
burd^  ein  Sieb  ^eftrid^en.  ©utter,  fein  gef(|abter  6pe(f,  geriebene 
Stoiebeln,  1  (Sigelb,  @alj,  Pfeffer  unb  bie  eingenjeid^te,  auö* 
gebrudtte  ©emmel  merben  gut  bamtt  verarbeitet,  burd^  ein  @ieb 
geftrid^en,  Heine  ÄIo§e  baöon  geroßt.  —  Unterbeffen  Iä§t  man 
30  g  Sutter  l^eig  merben,  röftet  30  g  ÜJiel^I  barin  hellbraun,  Der» 
tul^rt  ed  mit  ber  burd^  ein  ^izb  gegoffenen  ^aftbouiKon  unb  lod^t 


mVbtap\ola\vippt  —  SBtnbforfitp^e.    gfletfdftgctid^tc:  »ccfftea!.     117 

bod  ®ange  nod^  eine  @tunbe.  3){e  ^Roccatont  fod^t  man  in  @ah« 
maffer  gar,  fd^uttet  ^e  auf  ein  @ie6,  unb  fd^neibet  fte  oorft(!^ttg 
in  V2  ci^  lönge  ©tudtc,  oiebt  fic  in  eine  ^afferoDe  mit  Ätoft» 
bottiOon  unb  1  (S^löffel  iDtabetra  unb  Ia§t  fte  bann  bäm))fen. 
3)te  ^Iö§e  merben  in  93actfett  J^eDbraun  gebraten  ober  gebacten 
unb  neb^  ben  üRaccarom  unb  ber  braunen  ©uppe,  bie  nodb  mit 
9Rabeira  unb  $aprt!a  gemurjt  unb  mit  Salj  abgefd^medCt  mirb, 
in  bie  Sterrine  gegeben. 


2.  Mtx^tiigpixxt^tt. 

1  kg  ^gel  in  einem  lurjen  biden  @tu(I 

60  g  S3utter 

10  „  ©ala  unb  $f:ffer 

30  „  3»)iebeln. 

Äoften:  5D?.2,00;  billiger:  anftatt »utter  —  SSineta. 

Sereitung:  V4  ©tunben. 

S)ad  i^leifd^  mu§  alt  gefd^lad^tet  fein.  @ä  mirb  äugen  fauber 
bepu^t  unb  fo,  ba§  bie  Bangdfafem  in  fd^rdger  äiid^tung  getroffen 
tt)erben,  in  2—3  cm  bidle  ©tüdfe  gefd^nitten.  3ebe8  @tu(f  wirb 
Don  beiben  Seiten  lange  geflopft,  in  brauner  Sutter  unter  fleißigem 
äBenben  je  nad^  ©emid^t  gebraten,  gefallen  unb  gepfeffert.  2)ie 
3tt>iebeltt)urfeld^en  fd^mort  man  fd|nell  in  ber  Sutter  unb  rid^tet 
^e  auf  ben  ä3eeffteald,  bie  man  mit  ber  ^fannenbutter  begießt, 
an.  2)ie  SbfaQe  »äfd^t  man  fauber  unb  lod^t  fie  mit  mageren 
Sd^inlenabfäKen  ju  3udfauce,  bie  man  baju  anrid^tet.  (Serettung 
in  ben  ^anfaftabten.) 

§t€ffttak  (htntfAit^),  gpef^nMie«^  n^hrr  t^ifüMkt»* 


750  g  ©d^abefieijd^  mit  etwaö 

Sett 
15  g  ©alj 

1  „  weifeer  Pfeffer 

3  ,,  Satfpuloer 

Soften:  9«.  1,80.  —  Bereitung:  %— 1  ©tunbe. 


1  groge  gefod^te  gerieb.  ^ar> 

toffel 
60  g  Sutter  unb  gett 
30  „  3mebeln. 


118  tSrIcif(i^gcnd^tc  —  @(i^laci^ttiere. 

S)ie  ^gel  ober  SIeifdbpIatte  r>om  Stiet  ober  jebed  febneti^ 
arme  @täd  ^leifd^  lotrb  mtt  einem  ftumpfen  SReffer  ober  Toffel 
ge{(|abt,  bann  gesiegt  ober  aud^  gtoetmal  burd^  bie  SRajd^me 
genommen,  mit  @alg,  Pfeffer,  bem  SadCpuIoer  unb  ber  ^ar« 
toffel  (ober  aud^  einem  l^alben  abgefd^älten,  in  3kHäi  ein« 
aett)eid^ten,  rein  au^gebrüdten  9Rtl<prot)  oermifd^t;  aud  bem 
^eig  merben  mit  2  ^eQen  IV2  ^^  ft^^^f^  Seeffteaid  oon  bem 
JDnrd^meffer  etneö  SBa^erglajeö  aeformt,  mit  einem  ^Keffer  jd^^räge 
©arreaujc  barauf  gebrndft  unb  bie  Seeffteafö  unter  fed^Ömaligem 
Ummenben  in  ber  ^ifd^ung  oon  bampfenber  SButter  unb  i$ett  ge* 
braten,  ^uf  jebem  ä3eeffteaf  rid^tet  man  ein  {>äufd^en  ber  in 
gleid^maßige  fleine  SBürfel  gefd^nittenen,  in  ber  ©eeffteafbutter 
metd^  gebratenen  3tt)iebeln  an  unb  äberfuQt  ba6  ®erid^t  mit  ber 
SButter;  ober  aber:  man  bereitet  mit  ber  Sutter  eine  9Mo[tri(^fauce 
in  ber  Pfanne,  inbem  man  fte  mit  10  g  55Jiofiri(^  unb  5  g 
SJlel^I  unb  ber  auä  ben  i$Ietf(^fel^nen  bereiteten  SouiQon  oer* 
ru^rt,  abf(^medft  unb  burc^  tin  Sieb  ftrcid^t.  9Ran  fann  aud^, 
anftatt  750  g  Sfiinbffeifd^,  nur  500  g  JRinbfleijt^  unb  250  g 
©d^toeinefleifd^  nehmen,  moburd^  bie  Seeffteafö  etwaö  faftiger 
»erben,  bratet  fie  aber  bann  1  SKinute  langer.  ÜKan  fann  aud^ 
l^alb  9iinb»  unb  ^olb  Äalbfleijd^  nehmen. 

oermenbung  gleijd^  gefod^te^. 
§r^jm  anfinw^rmtn  j.  JReftoerwenbung  »raten. 
Ernten  in  |l4^|iik  j.  aieftoerwenbung  S3raten. 


1  ^rife  iSalj  unb  Pfeffer. 


750  g  33ratiourft  V'4  i  ^^öune  3uÖ 

10  „  gewiegte  3»ic6ritt 
10  „  mtifl 

Äoften:  9R.  1,75.  —  Bereitung:  V2  @tunbe. 

3)ic  Sratmurft  wirb  abgetoajd^en,  um  fte  be[fer  wenben  ju 
lonnen  in  glcid^mäfeige  ©tfidCe  eingeteilt,  in  bie  Sratpfanne  gelegt 
unb  langsam  braun  gebraten.  3[t  bie  SBurft  mager,  fo  giebt  man 
etwaö  gett  ^inju.  Sla^bem  bie  Sratwurft  angerid^tct  ift,  brotet  man 
bie  3tt»iebeln  in  5We^l  gelb,  oerfod&t  bie  Sauce  mit  ber  Suö, 
fd^medEt  [ie  mit  etwaö  @alj  unb  Pfeffer  ab,  ru^rt  fie  burd^  unb 
rid^tet  fie  jur  Sratwurft  an. 


r" 


%  kg  Stattturft 
50  g  S3rotrtnbe 
30  „  3micbcltt 
1  2^eel.  @alg 
V2  ©emütjbofiö 
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1  (Sttronenfci^ette 
V2  Slaf^e  SBei^btet  ober 

aSaffcr 
3  g  ©tarfemcl^I 

2  tropfen  ©peifecoulcut. 

Äoftcn:  5!R.  1,35.  —  Serettung:  1  ©tunbc. 

S)ie  93ratmurftftud(^en  merben  in  tl^rem  eigenen  Sett  ange« 
braten,  bann  mit  ben  angegebenen  3ut^aten,  an§er  bem  ^ReJ^I, 
in  einem  ©d^mortopf  Vf  ©tnnben  langfam  gefd^mort,  l^terauf  auf 
eine  ©d^fiffel  gelegt.  3)ie  Sauce  mirb  entfettet  unb  burd^gejt^Iagen, 
3  ß^Iöffel  berfelben  mit  V4  Sl^eeloffel  in  SBaffer  angerfil^rtem 
©tSrleme^l  öerlod^t  unb  bte  angeriti^tete  SBurft  bamit  überwogen; 
ixt  übrige  @auce  mirb  in  bie  ©andere  getrau,  nad^bem  fte  mit 
©peijecouleur  gefärbt  würbe. 

500  g  SHet  (aHitte) 
60  „  ©utter 
10  .  ©alä. 
Soften:  5öi.  1,95.  —  »ereitung:  15  aJiinuten. 

@^ateaubrianb  loirb  ebenfo  gebraten  mit  Seeffteaf  and  gtlet, 
nur  jÄneibet  man  e8  3—4  cm  bidt  aud  bem  btdEen,  beften  äeile 
bed  %iUU.  man  bräunt  bie  Sutter,  lä^t  [xt  ooOfommen  ftiU  in 
ber  Pfanne  merben,  legt  bad  gut  gellopfte,  gufammengefd^obene 
%lti\^  ^intin,  begießt  ed  unter  ttmmenben  ^äuftg,  red^net  auf 
500  g  ungefal^r  5  SRinuten  unb  la^t  nod^  3  Minuten  juge« 
bedCt  jiel^en.  ^eim  ^nric^ten  fann  man  1  ©tudC  Kräuterbutter 
auf  ha^  %Ui\(ij  legen.  S)ie  Sratbutter  rid^tet  man  mit  einigen 
SEropfen  ^Kaggi^^SSürje  auö  aux  fines  herbes  ober  mit  V4  ^^^t^ 
löffel  aufgelöftem  gleifc^ejctraft  oermifd^t,  bejonberd  an.  Sitte  S5e* 
reitungdarten  bed  Seeffteafd  fann  man  aud^  auf  ha^  (S^ateaubrianb 
anwenben.  9Kan  giebt  baju  gern  feine  ©aucen,  wie  ©earnaile*-, 
Sruffel«  ober  Söiabeirajauce,  unb  etwaö  ©emujefalat  ober  feine 
Äartoffelgerid^te. 

ialfäfJtv  Hure.    I. 


250  g  afiinberjc^abefleifc^ 
250  „  Kalbdf(^m^elf[etj(^ 
250  „  fetter  ©d^meinelamm 
ol^ne  ^od^en 


1  @gl.  ^armefanlaje 

2  g  S3adfpuIoer 

1  ^rife  meiner  Pfeffer 
5    g  ©alj 
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Sflcifd^gcrid^tc  -—  ©ci^Iad^tlictc. 


2  Sd^alotten 

60  g  Sutter  ober  ©ratenfett 
4  gemajd^ene  SarbeÖen 
Ve  l  Souiaon  ober  9WtId^ 
2  abgerteb.  ^ild^brote 
2  @ter 


30  „  (Sped 

5    „  @alj 

Vi  6  ^  ©aöne 

ö  g  @tarfemel^l 

S)te  obgerteb.  ©emmelrinbe. 


Soften:  9».  2,60.  —  »ereituttg:  2  ©tunben. 

II.  %ix  6  ^Perfonen. 


100 
100 
10 
15 


n 

n 

ff 


2  @ter 

1  ^rife  weiter  Pfeffer 

5  g  @alj 

1  Lorbeerblatt 

1  ^Jemärjbofid 

60  g  Sutter  ober  Sratenfett 

Vs  l  SBaffer. 


500  g  aitttberfci^abeflei^ 
500  ..  ©d^meinejd^obefleijd^ 

©d^weinerficfenfett 

©arbeßen 

aSutter 
,,  gerteb.  S^tebeln 

1  ®§I.  jaure  Saline 

2  abgerieb.  SKtld^brote 

Äoften:  SR.  2,95.  —  SSerettung:  2  ©tunben. 

3)aÖ  ijleijd^  Jotrb  oollftänbt^  entjel^nt,  fein  gemiegt  ober  brei« 
mal  burd^  bte  Sleifd^l^acfmajd^ine  genommen.  3)ie  gewiegten 
Schalotten  werben  in  20  g  SSutter  ober  Sett  weid^  gef(^tt)i|t,  bie 
gewiegten  ©arbeiten  baguget^an,  ebenfo  bad  in  SSouiQon  ober  SRild^ 
geweifte,  audgebrudte  ^ilci^brot  unb  aUed  auf  bem  i^euer  ju 
einem  Älo§  abgerührt.  JDiejer  wirb  in  eine  @(!^üffel  getl^an,  baju 
fommen  (Sier,  Ääfe,  S3twf<mto<r,  Pfeffer  unb  ©alj  unb  gule^t  bie 
gleifc^maffe.  9Rit  gwei  feud^ten  ÄeUen  wirb  auf  einem  35rett  ein 
länglid^er  Älo§  geformt,  ber  mit  \szxk  gefallenen  ©perfftreifen 
gejptdt  unb  mit  ber  abgeriebenen  ©emmel  bepebt  wirb.  3n 
eine  5ßfanne  legt  man  einige  ©pecf jd^warten,  auf  bieje  ben  %\t\\^^ 
IIo§.  üRit  40  g  fod^enber  33utter  (ober  gett)  übergießt  man  t^n 
unb  Ifi^t  i^n  unter  öfterem  3ugie§en  oon  etwaö  SBaffer  ober 
aSouillon  V4  ©tunben  langfam  braten.  5Wan  tl^ut  gule^t  bie 
©al^ne,  mit  ©törfemel^l  oerrü^rt,  baran.  Sor  bem  S(nrid^ten  wirb 
bie  ©auce  burd^gegoffen.  SWan  fann  biefen  gleijd^flo^  in  1  ©tunbe 
auf  bem  §erb  gar  fd^moren.  5)a8  jweite  JRejept  wirb  mit  ben  bort 
angegebenen  Sut^aten  ungefpidft  ebenjo  bereitet. 

^lop^.  SSeibe  SiRaffen,  aber  nur  %  ber  angegebenen  3u* 
tl^aten,  werben  jU  biejem  3wedf  mit  3  6§löffeln  ©a^ne  oerrul^rt, 
mit  in  3Ke]^I  beftreuten  Äellen  gu  fleinen  runben  ober  Iänglid|en 
gormen  gerollt,   in   fiebenbem  SBaffer,   in   baö  man   ©ewurje, 
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1  Lorbeerblatt  unb  10  g  @alg  tl^ut,  letje  10  mmitn  gefod^t; 
ober  man  Iä§t  fte  in  i^ett  anbraten  unb  tn  V2  ^  ^^  ^^n  Seltnen 
bereiteter  ©arbeUen*,  ^ertngö*  ober  Äapemfauce  ooDfommen  gar 
jitl^en. 

Ipiltt-f fefffeufc.    (3n  ber  Pfanne  gu  bereiten.) 

750  g  »eefftealfleijc^  (gilet) 
75  „  Sutter 
10  „  @al3  unb  Pfeffer. 

Soften:  SK.  2,90;  billiger:  anftatt  »utter— »ineta. 

S3erpitung:  10  ÜRinuten. 

9Ran  oergewtffert  |td^  über  bie  @rö§e  burd^  SBiegen  unb 
red^net  bei  nur  einem  Seeffteaf  t>on  125  g  15  g  SButter.  SDie 
Pfanne  wirb  auf  lebl^aftem  gcuer  ftarf  erl^i^t,  wenn  bie  ©utter 
braun  unb  [tili  ^eioorben,  werben  bie  oorberetteten  93eeffteald  mit 
einer  (Sd^aufel  in  bie  l^eige  Sutter  gelegt.  2)ann  werben  fte 
4  SRinuten  gebraten  unb  wa^renbbem  6  mal  mit  ber  ©d^aufel  ge« 
menbet,  J^eraußgenommen,  fd^neO  mit  einer  ^rife  Pfeffer  unb  @alj 
beftreut,  angerid^tet,  beliebig  garniert  unb  ju  %x\(Sf  gegeben.  9tüaf 
ä3elieben  fd^mort  man  20  g  gewürfelte  Swiebeln  in  ber  3ud  unb 
rid^tct  auf  jebem  ©tfitf  gleifd^  ein  Jg)aufd|en  berfelben  an,  ober 
man  gie^t  nur  bie  ^fannenfauce  ol^ne  befonbere  Sutl^aten  baruber. 
Dber  man  fd^neibet  bie  einzelnen  6tu(fe  gu  möglid^ft  gleid^mä^i^er 
gorm  unb  bereitet  auS  ben  Slbfallen  mit  50  g  ro^em  @d^inlen  etne 
haftige  Sud,  bie  mit  ^iRabeira  unb  @tärfeme^I  oerlod^t,  burd^* 
geftri^en  bie  ©tudte  übergießt.  2)aö  ©arjein  beö  Seeffteafö  fann 
man  mit  einem  Äöffelftiel  an  bem  SBiberftanb  prüfen,  ben  bad 
gleifd^  leiftet  ^ineinfted^en  ift  oerwerflidft.  35aö  gleijd^  barf  fid^ 
nid^t  weid()Iid^,  bod^  nad^gebenb,   aber  ni(^t  l^art  anfüllen. 

fJilet^Seeffteafi^  aU  SJeilage  werben  nur  IV2  cm  bidt  ge« 
jd^nitten  unb  oorgugdweife  gur  @amitur  oon  @il^ampignong^  Struffel» 
ober  ^aftanienbrei  oerwenbet.  kleinere  Seeffteafö  werben  englijd^ 
3V2  SKinute  aebraten.  ßiebt  man  weniger  roteö  Sleljd^,  jo  bratet 
man  in  berfelben  SBeife  1 — 2  SWinuten  langer. 

a)  ©infad^e  ©arnituren:  ^ei^e  ©d^ciben  oon  JRinbermarf ; 
—  ©el^obelter  9Jieenettid^;  —  3ierlid&e  ©tüdCe  oon  @alg»  unb 
Sßfeffcrgurfen;  —  ÜJli]cebs^idfIeÖ;  —  ©e^eier,  mit  einem  ®Iaje 
audgeftoc^en;  —  Slußgebadfene  Äartoffcln  (frites)  in  oerjc^iebenen 
gormen;  —  Äapem. 

b)  feinere  ©arnituren:  ®ebadfene  Sfuftem;  —  ©efüHte 
Stomaten  unb  3 wiebeln;  —  Äleine  JBrötd^en,  geröftet,  mit  Äaoiar 
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ober  mit  Qaxhiütn»,  Sn^oDiS^  ober  ^auttrbutter  beftrid^en  (bie 
93utterarten  auci^  ol^ne  äSrdtd^eit  auf  bad  Sleifd^  ju  leflen);  — 
@aute  ©l^amptgnottö;  —  ^ßerhmtcbeln ;  —  Dllöeit;  —  9)Joronen» 
^juree  ober  ©auerampfer;  —  Äletne  SRagoutÖ  mit  Söiabeirafauce;  — 
SRaccaroni  mit  Äreböj(|mattjen;  —  Stomatenreiö;  —  IBeamoifefauce; 
—  3wei  bunne  Seeffteafö  mit  Swifci^enlage  oon  Srüffel«  ober  ©l^am» 

(ä3iDige  unb  gefci^madoolle  ^äftd^en  ober  Heine  SRujd^eln  oon 
Seig  [6rouftaben]  jur  SuHung  fertig  ju  foufen  bei  Saebicfe, 
SBerltn,  ,^od^ftr.  54  a.) 

gUtt'§$tffkt^k^    (Sluf  bem  Sftoft  ju  bereiten.) 
(Sutl^aten  unb  Soften  mie  im  oorigen  Siejept.) 

Bereitung:  V«  ©tunbe. 

3)ie  oorgerid^teten  S3eeffteaf8  werben  burd^  ^efd^moljene  Sutter 
ober  feined  £)l  gejogen,  unb ,  nati^bem  bie  übnge  33utter  barüber 
degoffen,  falt  gefteut  (fie  bfirfen  nid^t  bunner  ald  2  cm,  nici^t 
ftärfer  alö  4  cm  gejd^nitten  jein).  3ft  ber  Koft  mit  Settpopier 
abgerieben,  fo  werben  bie  SSeeffteate  mit  einer  @(!^aufel  barauf 
gelegt,  mä^renb  ba@  $euer  reine  ^oljlol^lenglut  auftoeifen  unb  o^ne 
jeben  9laud^  fein  mu§.  ^an  menbet  fte  in  bem  SiugenblidP,  mo 
fid^  an  ber  Dberfläd^e  Meine  S3Iä8d6en  jeigen.  ®oö  Sraten  ber 
jtoetten  @eite  erforbert  jum  @armerben  tima^  meniger  S^it,  a(§ 
bad  ber  erften.  Sei  bem  Slnriti^ten  beftreut  man  bit  ©eeffteate 
fd^nell  mit  Pfeffer  unb  @alj  unb  giebt  35utter  mit  oerfti^iebenem 
©efd^madf,  wie  Äräuter*,  9i)Zt]reb*^iaIeö,  ©arbeDen«  ober  SBorcefter* 
butter  baju.    @amituren  mit  gum  oorigen  9lejept. 

gHtt'§ttffitak^    (3u  Rapier  gu  bereiten.) 


500  g  g3eefftea!f[eifc^  (§ilet) 
5  Sogen  wei§e8  Rapier 
100  g  SSutter 
1  Heine  ©omic^on 


40  g  gewiegte  Kräuter 
10  .  ®di 

2  m-  JDI,  «inbertalg;  ^eterftlle 
j.  ®arnieren. 

Äoften:  9«.  2,50;  billiger:  onftatt  SSutter— Sineta. 

SBereitung:  V4  ©tunben. 

3u  aSeeffteafö  oon  100  g  fd^neibet  man  ein  ©tfidE  weifefö 
Rapier  oon  22  cm  im  ©eoiert,  beftreid^t  badfelbe  mit  feinem  SA 
unb  bad  oorbereitete  SSeeffteaf  auf  beiben  ©eiten  mit  einer  SKifd^ung 
gerriebener  Sutter  unb  ber  gewiegten  ©ornid^oU;  ftreut  Äräuter 
unb  ©alg  barauf,  legt  ba§  Seeffteaf  in  hit  9Kitte  beö  ^apierö, 
jd^Iägt  oben,   bann  unten  bad  Rapier  baruber,  bann  ha^  ©tudt 
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Knid  nad^  oben,  ted^tö  nac|  unten,  foba§  ein  oierediged  ^alet  ent< 
ftel^t,  unb  btnbet  bodfelbe  mit  feinem  SBinbfaben  gu.  Slad^bem 
alle  aSeefftealö  fo  ootbereitet  ftnb,  fefet  man  einen  Sopf  mit  §ett 
auf  bad  ^^uer;  bampft  ba^felbe,  fo  fegt  man  bie  93eeffteafö  bin»» 
ein  unb  lä§t  fie  SVs  Minute  unter  ^od^en  unb  ttmf eieren  barin. 
3)ann  l^ebt  man  fie  auf  eine  ©d^uffel,  entfernt  bie  Sinbfäben  unb 
fliebt  bie  $afete,  mit  ^eterplie  garniert,  gu  Sifd^.  Sie  werben 
erft  auf  ben  Steilem  ber  @peijenben  geöfnet.  S)a8  Sl^f^  tft  fel^r 
faftig.  S5ei  biejem  SSerfal^ren  ift  bie  gleid|ma§ige  ®itt)ei§gerinnung 
ermögltd^t  unb  ol^ne  SSerluft  an  Stoffen  erreid^t.  2)ie  gewiegten 
lauter  geben  hk  wünfd^enSwerte  ^euc^tigteit.  {^nä)  für  ^anfe.) 
Sett  ift  nur  Sölittel  jum  3wedE  gewefen. 

giM-^ttffktük  ä  In  ^tlf^n^    %v(x  1  ^erfon. 
^l^ftudi^gerid^t  ober  ^anlenfpeife* 


180  g  gilet  (gjiitte)  in  einer 

@(|eibe 
1  SEtcgeld^en  m.  paffenb.  JDedfel 
40  g  gSutter 


20  g  3wiebeln 
100  „  Kartoffeln,  j^ejd&SIt 
8  „  @alj  unb  5ßfeffer 
2  ®%l.  gebunbene  S3ratenj|ud. 

Soften:  9M.  0,85.  —  Bereitung:  %  Stunben. 

35er  Siegel  wirb  mit  25  g  SSutter  auögeftrit^en,  bie  Swiebeln 
unb  Kartoffeln  werben  in  SSurfel  gefd^nitten,  abgebrul^t  unb  trodFen 
mit  @alj  unb  5ßfcffer  oermifd^t  in  ben  Spiegel  gefd^id^tet;  baS  oor« 
bereitete  Seeffteaf  wirb,  nad^bem  e8  1  SRtnute  oon  beiben  Seiten 
in  15  g  brauner  S3utter  angebraten  würbe,  barauf  gelegt,  bie  3ud 
ubergefuHt  unb  ia^  Stöpfd^en  5  SKinuten  auf  ftarfeö  SeuergefteHt. 
S)ann  fd^iebt  man  e8  jum  langfamen  ©d^moren  nod^  20  SMinuten 
an  bie  Seite  unb  bringt  ben  SEiegel  fofort  uneröffnet  m  Stijd^. 
3Ran  ^^t  im  ^anbel  befonbere  ifleine  ÄafferoHen  gu  ©eeffteaf 
k  la  9leljon.  Slnftatt  ber  Kartoffel*  unb  Swiebelbeigabe  fann  man 
aud^  rol^e  ober  eingemad^te  gewiegte  @l^ampignond,  ^ijrebs^idFle^, 
SRord^cln^  ©teinpiifge  ober  Sruffeln  nel^men.  %nx  Äranfe  la§t 
man  3tt)tcbeln  unb  Pfeffer  fort. 

iltifäfhvti  fnv  $t^nkt^    %nx  2  ^erfonen. 


120  g  faftig  gebratener  Äalbö*, 

9iinbers  ober  SBilbbraten 
8  @§I.  Sleifr^jug  ober  fraftige 

Siebigbrube 
4  @igelb 

Koften:  9R.  1,10.  —  »ereitung:  V^  Stunbe. 


12  g  ^ladmon  ober  2:ropon 
SRad^  Selieben  2  @&l.  ÜJialton» 

Sl^en^ 
Salg  nad^  93ebarf. 
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S)er  femgeftogene,  burd^  ein  S)Ta]^tfte6  geftrid^ene  Srateit  mhh 
in  einem  ^orjeÜotitopfe  mit  ben  @igelb,  ber  i^Ieifd^jud  ober  ber 
Siebigbtu^e  Deimifd^t,  bad  9läl^rprä|)Qrat  mirb  aber  bte  9Raffe  ge< 
^ebt,  gTunbIi(^  bamit  Detrul^rt.  3n  ]^ei§em  SBafferbabe  mirb  ber 
S3rei  bidFIid^  unb  ^ei§  gefd^Iagen  unb  fofort  gereid^t. 

gMfdt^l^Aii  f.  3lefti)ermenbung  Sleijd^  gelod^teS. 

IFlieiril^lkiii^^  mit  |^ei4^  f.  Steflmtoenbung  Sleifd^  gelod^teS. 

IFliHrd^  in  ^liltibtn  |.  SÜeftüerujenbung  Sleifd^  gefod^teö. 

irWli^  mit  %Vftln  \.  Sieftüeriüenbuttg  Sleijd^  gefod^teö. 

iMfdf  mit  IBtvn  f.  SUeftuenüenbung  gleifd^  gelod^teö. 

UtifAf  mit  ^nvktn  \.  Stt\ti>ttxotnhnn%  Sleijd^  mit@urfen. 

UtifAi  ititt  ^iei*-^lrf r|Btrli(^  j.  SReftoermenbuttg  Sleifdft  ge« 
fod$te§. 

(^leiti^  mit  Imielidli  j.  JReftöerioenbung  gleijd^  getod^teö. 

&tkvift* 


40  g  SKc^I 

1  ^rije  ©afran  ober  1  (äigelb 

1  @§l.  Kräuter 

1  ^rife  ©alj  unb  Pfeffer. 


1  ®efr5fe 
100  g  ©alj 
1  ©etoür^bofi^ 
50  g  3ö)ie6eln 
50  ,,  S3utter 

Äoften:  SK.  1,30.  —  ^Bereitung:  4  ©tunbcn. 

3)a3  ©efröfe,  auö  bem  SWagen  unb  bem  5Re^  mit  ben 
Iraufen  @$ebarmen  beftel^enb  unb  oom  frijd^  gefd^Iad^teten  ^albe 
ober  2amm  genommen,  wirb  mit  l^eifeem  SBa[fer  oft  übergoffen 
unb  in  faltem  SBajfer  abgejpfilt,  bann,  immer  oon  einer  (Btitt 
anfatmenb,  fd^arf  mit  @alj  abgerieben  unb  nod^  24  ©tunben 
gcmäffert.  Äalbä*  ober  Sammgefröfe  fd^neibct  man  in  4  cm 
lange  ©tüdfe,  fugt  ©ewurjbofiö,  30  g  3toiebeIn,  ©alj  unb  SBaffer 
nac^  SBebarf  bagu,  unb  foc^t  eö  langsam  in  2—3  ©tunben  roeit^. 
Son  Sutter,  barin  gejd^mi^ten  20  g  Sß^i^^eln,  gar  gemad^tem 
9Re]^l  unb  %  ^  ber  burd^gegoffenen  SouiUon  »irb  eine  ©auce 
gefod^t,  bie  burcft  ©afran  ober  oerru^rteö  6igelb  gelb  gefärbt, 
mit  Ärautern,  Pfeffer  unb  ©alj  abgefd^medEt  wirb.  35aö  auf  einem 
©ieb  abgetropfte  @elröfe  mirb  barin  l^ei^  gemad^t  unb  angerid^tet. 
Slud^  mit  Srifaffeefauce  ju  bereiten. 
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1  g  .^mmel 

1  $rife  ^apTÜa 

2  &^l.  fRottotin 
Vi6  i  geifert  aSaffer. 


625  g  Slrffc^ 
15  „  Swiebclmfirfel 
20  „  gctt 
10  „  gReW 
10  ,  ©olj 
Äöftcn:  ÜK.  1,50.  --  Serettuttfl:  3— SVg  Stunbc. 

@mc  anbete  Serujenbung  ber  beim  ^efd^abten  ©eeffteal  be«^ 
jprod^enen  glef jd^teile  ift  ia^  @ulap.  6ö  »irb  im  irbenen  äopfe  ju^ 
bereitet.  Dag  gleif d^  wirb  in  1 V2  cm  B^o^c  Söfirf el  aef d^nitten.  2)te 
StDtebeln  toerben  in  $ett  meid^  aejd^mort.  S>ad  Sleifd^  tj^ut  man  bagu 
unb  bratet  e§  langfam  burd^,  m  ed  etwad  gebraunt  ift  unb  [täubt 
3Re^l  unb  @alj  baräber.  3ft  ba§  ^tffl  gar,  {0  ffidt  man  ha^  SBaffer 
barauf  unb  fägt  ben  gereinigten  ^mmel  l^ingu^  oerfd^Iiegt  ben 
Slopf  unb  lä§t  baö  ®ulajd^  3  @tunben  unter  öfterem  Umft^ütteln 
(unb  faCfg  nötig  ^injufügen  X)on  etmad  SSaffer)  lan^fam  fi^moren, 
entfettet  ba8  ©erid^t,  ffigt  ?5aprifa  unb  Stottoein  l^mgu,  prüft  bie 
@eimigteit  ber  @auce  unb  rtd^tet  ed  mit  il^r  jufammen  an.  S:rod(ene 
©tudfe  unb  Sbfd^nitte  bed  %ilttö,  äioaftbeefg  nni  @d^morbrateng, 
Dermenbet  man  auf  bieje  {d^madE^afte  unb  haftige  9[rt.  (9lad^  ber 
aSorbereitung  ©erid^t  für  ben  ©elbftfod^er.) 

giiiiiltiiir0irr  ^UtttttüA^  %üt  8  ^erfonen. 
2  kg  @d^tt)anjftud  (2:eilung) 
50  g  Suppengrün 
15  ,  Sah 
4  l  SBaJter. 
Äoften:  3R.  4,00.  —  »erettung:  P/a  ©tunbe. 

2)a3  Sleijd^  mirb  V4  ©tunbe  geflopft,  bann  ju  guter  gorm  ge* 
bunben  mit  Suppengrün  in  ha^  lod^enbe  SaljUiaffer  gelegt,  unb  mu^, 
nad^bem  ed  aufgeloc^t,  1  @tunbe  giel^en,  bann  toirb  ed  angerid^tet, 
eö  ift  beim  ©d^neiben  rofa.  ®rö§ere  ©tüdEe  pnb  fc^öner.  9Jian 
giebt  aQe  ©emüfe  unb  ©aucen  baju  mie  jum  gelod^ten  9%inbffeijd^. 

HimiiiiieUirii^  mit  ItfimnurU 


IV2  kg  ^ammelbruft 
50  g  Suppengrün 
15  „  ©aU 
25  „  gjie^l 

30  „  3iötebeln  mit  1  Sflelfe 
gefpicft 


4  g  Äümmel 
3  „  gleijc^ejctralt 
2  @^l.  äBei^mein 
1     „    Kitronenjajt 
1  ^rife  weiter  5ßfeffer 
IV2  l  SBaffer. 


Äoften:  ÜR,  2,15.  -  »ereitung:  2V2  ©tunbe. 
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3)ie  alt  oefd^Ia^tete  ^ammelintft  tt)irb  leicht  aeflopft,  abae« 
hüt^tt,  mit  33inbfabeit  umbunben  unb  foDtel  fod^enbed  SBoffft 
baiuber  flefuDt,  ba§  fie  bamit  bebedt  ift;  Suppengrün  unb  €oIj 
fugt  man  bam.  9htn  mtrb  bie  ^ammelbruft  unter  Sbfc^äumen 
gußebecft  langlam  mtxäf  gebampft.  Slaci^bem  man  hik&  ^leif^  fd^neO 
mtt  etmad  faltem  SBaffer  abf^redFte,  gerlegt  man  e^  tu  l^ubfd^e 
Stude  unb  ftellt  ed  im  äBafferbabe  mit  ttma^  Souillon  nberfuDt 
l^eii  3u  ftfimmelfauce:  3  @§Iöffel  SouiDonfett  mit  bem  SJle^l 
unb  ber  St^iebel  l^eUgelb  gebraten,  merben  mit  V2  ^  burc^gegoffener 
SouiQon  langjam  Derrul^rt,  gereinigter  Kümmel  jomie  i$leifdqeirtraft 
merben  l^ingugefuat.  S){e  @auce  lod^t  man  unter  öfterem  [Rühren 
in  V2  ©tunbe  auf  V4  l  ein,  jci^medft  fie  mit  SBeifemein,  Zitronen» 
faft  unb  Pfeffer  ab  unb  giefit  fte  über  bad  fauber  angerichtete 
gleifi^. 


500  g  mageres  ^ammelfleifd^ 

o^ne  ^od^en 
50  „  Btöiebeln 
50  „  Sutter 
15  n  ©alj 
5  „  ©urrp 


20  g  SWe^I 

V2 1  leidste  SouiOon  ob.$Ba{fer 
l  ^rife  meiner  Pfeffer 
200  g  feiner  Sleiö 

30  „  ©ah 
3  l  aSaffer. 

Soften:  9».  1,75;    billiger:  anftatt  »utter  —  SSineta. 

93ereitung:  3  Stunben. 

2)aä  ^ammelfleijd^  auS  ber  93ruft  ober  bem  Siüden,  anäf 
and  rofa  S3ratenreften  beftel^enb,  toirb  in  gleid^magige  ©tudd^en 
gejd^nitten  unb  mit  Ileinen  Swiebetofirfeln,  Sutter,  ©alj  unb 
bem  @un9pulDer  burd^gefd^tDi^t;  barauf  pubert  man  bad  9Rel^I 
baruber,  la^t  ed  gar  merben,  fäQt  leidste  SBouiOon  ober  3Baf[er  bagu, 
Ia§t  bad  ©eric^t  im  irbenen  Sopfe  langfam  meid^  fd^moren  unb 
jd^medft  eö  mit  ^feffer  ab.  5)er  fauber  gewafd^ene  9iei8  mirb  in 
3  l  fod^enbed  mit  ©alg  oerfe^ted  Sßaffer  gefdl^fittet,  in  25  3Rinuten 
gar  aefod^t  unb  auf  einem  S)urd^fc^Iag  mit  oielem  faltem  äBaffer 
uberfpält,  fd^neU  erioärmt  unb  ali  Sianb  auf  eine  flad^e  ©d^äffel 
gelegt,  in  bereu  9Rittc  ha^  fafttge  ©un^gerid^t,  \>a^  man  mit  etmaö 
Souitlon  oerbunnt,  faHö  eö  gu  bidE  jein  foDte,  getrau  loirb. 

§^mmtlktult,  §atf0nntt.    %wc  8  ^erfonen. 


1  ^ammelfeule  oon  3  kg 
40  g  ©arbeQen 
10  ©d^alotten 
3  @omid^onS 


1  ©eujürjbofiö 

20  g  ©ttlj  unb  5ßfeffer 

65  „  SSutter 

V4  l  SRotmein 


2  @^l  DI 
60  g  Siotebeln 
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6  g  @tarfemel^l 

Vs  l  SBaffcr  (ober  aSctPler). 


Äoften:  50?.  6,00.  —  »crcttung:  2  ©tunben. 

S)te  entfettete  ^ammelfeule  totrb  geflopft  unb  mit  gletd^ma^ig 
gefd^nittenen  Streifen  oon  ©arbeDen,  @d^aIotten  unb  Sornid^on^ 
aelpidt,  mit  t)l  beftrid^en  unb  in  bännem  ^od^ejftg  mit  3it)iebel« 
Reiben  unb  ©enifir jen,  Pfeffer  unb  ©alj  mariniert.  Sflad^  24  ©tunben 
wirb  bie  Äeule  bei  150®  C.  mit  brauner  S3utter  begoffen  unb  unter 
Sugie^en  Don  9ti)ttt)ein  unb  Sßaffer  gar  gebraten.  S!)ie  ©auce  toirb 
mit  ©tarfemel^l  fetmig  gemacht  unb  bie  ^eule  bamit  fiberjogen. 

Srand|ieren:  Stafel  I,  §ig.  8. 

(3n  i^rem  Sett  gebraten.)    §fir  8  ^erfonen. 


10  g  ©tärlemeW 
1  $apiermanf(^ette 
%  i  SBaffer. 


1  ^ammeüeule  Don  3  kg 
15  g  ©ah 

Vs  ^  ©a^ne    ober    1   @§I. 
©09a  ober  3Borcefter'©auce 

Äoften:  9Jl.  5,00.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

JDie  vorbereitete  Äeule  »irb  in  hit  Pfanne  gelegt,  mit  V4  ^ 
lodgenbem  Sßaffer  begoffen,  gefaljen  unb  unter  f[et|igem  93egie|en 
mit  bem  l^eraudbratenben  gett,  unter  Slad^fuDen  be9  übrigen  SBafferd 
gebraten.  3)ie  ©auce  mtrb  entfettet,  ©a^ne,  ©09a  ober  SBorcefterfauce 
unb  ^el^l  loerben  bamit  oerrul^rt,  aufgefo(|t  unb  burd^gerfi^rt.  S)o^ 
33ein  wirb  mit  einer  5ßapiermanj(%ette  gegiert.  3)er  ©raten  mu§^ 
oben  frog  fein.  S)ad  Sleifd^  ift  nad^  biefer  8ratjeit  nod^  rot ;  tounf d^t 
man  e«  weniger  rot,  fo  red^net  man  auf  500  g  2  ÜRinuten  me^r.^ 
Solan  giebt  ju  marmem  wie  laltem  Hammelbraten  gern  eine  ÜJlint* 
fauce. 

Slrand^ieren:  SCafel  I.  gig.  8.  SKan  trand^iert  bie  Äeule,  nad^* 
bem  fte  oorfd^riftSgemä^  10  Minuten  geftanben  l^at,  bei  5lifd^. 

§^mmtlktnlt^  itktäftt.    Sur  8—10  ^erfonen. 


1  ^ammelfeule  (3  kg) 
3  g  Hummel 

40  „  ©alj 


100  g  3wiebeln  in  ©d^etben 
1  %\ittl  gewiegte  ^eterfilie 
1  $a|)iermanjd^ette. 

Äoften:  SK.  6,10.  -  Bereitung:  2V2  ©tunbÄ 

@ine  ^ammelleu(e  (oon  bejonberd  guter  Qualität)  wirb  natfy 
angäbe  vorbereitet,     ©in  Sopf,  in  bem  fie  5ßla^  l^at,  wirb  gur 


128  gieift^getid^te  —  ©d^lad^tttcre. 

^älfte  mit  fod^enbem  SBaffer  gefüllt;  bte  ^eule  in  ein  ^uä)  ge* 
bunbctt  unb  in  baö  ftarf  ficbcnbe  SBaffcr  aelegt,  in  bcm  pc  ganj 
langjam  mit  Äummcl,  @alg,  3wiebcln,  feft  gugcbedft,  V4  ©tunbc 
auf  500  g  gereci^net,  gießen  mu§.  @ie  mu§  äu^erlid^  f(|neewei^, 
tnnen  tofa  unb  fe^r  faftig  fein.  Stad^bem.  fie  aud  bem  5lud^  ge« 
nommen  ift,  wirb  fte  auf  einer  l^ei§en  ©d^üffel  angerid^tet,  mit 
Ißeterftlie  beftreut  unb  bad  ä3ein  mit  einer  ^apiermonfd^ette  um« 
geben,  ^an  giebt  gern  .^apernfauce  ober  einfädle  ^rauterfauce, 
tiJlord^eln  nebft  einem  Äartoffelgerid^t  ober  ©emufe  baju. 

Srand^ieren:  Safel  I.  gig.  8. 


1  fleine  J^ammelfeule,  furj 
genauen,  2  kg 
20  g  gett 
10  „  @ala 


10  g  5!Re^I 
50  „  3ö)iebeln 
1  ®enjur3boft§ 
V4  l  SBaffer  (ob.  SBeifebier). 
Soften:  3Ä.  4,00.  —  Bereitung:  3%  Stunbe. 

35aö  §ett  toirb  ftarf  erl)i^t,  bie  vorbereitete  Äeule  mit  @alj 
dngerteben,  in  SWe^l  umgewenbet,  in  bem  %ttt  oon  aQen  Seiten 
gebraunt,  3tt)iebeln  unb  ©emurj  werben  l&insugefugt;  \'q  1  fot^enbeö 
SBaffer  wirb  langfam  l^in^ugegoffen,  ber  Slopf  feft  oerfd^Ioffen  unb  bie 
Äeule  unter  öfterem  5Bepte§en  unb  Sufliefeen  oon  SBaffer  3  Stunben 
flanj  langjam,  ^tx  geltnbem  geuer,  gefd^mort.  9lad^  biefer  3eit 
ift  fte  fe^r  weid^.  2)ie  @auce  wirb  entfettet  unb  burd^  ein  Sieb 
geftrid^en,  bie  Äeule  bamit  uberjogen  unb  angerid^tet.  ?Wan  fann 
aud^  einige  Siomaten  mitfd^moren  unb  mit  ber  @auce  burd^ftreic^en 
über  faure  ©a^ne  ober  1  ®§Iöffel  ßognaf  bajugie^en. 

aWatinierte  ^ammelfeule  wiyb  ebenfo  bereitet. 

S)ie  rol^e  Äeule  fann  man  3—4  Stage  in  folgenbe  SKarinabe 
legen: 


30  g  @al3 

1  ©ewürjbopö 

2  Stiele  Sl^^mian. 


100  g  Suppengrün  xn 
20  ,,  Sett  gef^wi^t 
1  l  aSaffer 

V2  Stunbe  gefod^t,  jugebedEt  unb  nad^  bem  (ärf alten  Derwenbet. 

Sür  8  5ßerfonen. 


1  $ltgefd^lad^tete  ^ammel« 
feule  Don  3  kg 
95  g  SpedE 


1  ©ewürjboftö 
60  g  SSutter  unb  gett 
Vs  l  föute  @a§ne 


r 
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10  g  @tatleme§l 
1  ^apiermanfilette 
Vi  l  SBaffet. 


10  g  @alj 
4  geflogene  SBad^olber» 

beeren 
20  g  3tt>tebeltt 

Soften:  m.  5,30;  biUtfler:  onftatt  Sutter— Stneta. 

Serettung:  2  ©tunben. 

3)te  öotbeteitete  ^ammelleule  mixh  na^  S3ot|d^rift  gefptcft, 
l^terauf  legt  man  fte  in  bte  5ßfanne,  Beftreut  fie  mit  feinem  ©alj 
uttb  ben  SBat^oIberbeeren,  legt  bte  Swiebeln  unb  ba§  ©emütj  baju 
unb  übergießt  fte  mit  einem  jujammen  in  ber  Stielpfanne  gebtäunten 
©emijd^  öon  60  g  Sutter  unb  auögelaffenem  gett  ber  Äeule.  — 
2)ie  §ßfanne  loirb  in  ben  auf  150  ^  C.  erl&ifeten  £)fen  gefd^oben, 
langjam  löffelmeife  abttjed^jelnb  »erben  6  @glöffel  ©al^ne  unb  SBaffer 
ober  oom  Änod^en  gewonnene  SSouiDon  bem  ©raten  3ugefügt, 
biejer  jelbft  aber  mit  bem  gett  begoffen.  3lm  6nbe  ber  Sratjcit, 
bie  für  V2  ^^  10  SiRinuten  beträgt,  oermifdöt  man  ha^  mit  2  @||s 
loffel  falter  Saline  Derrül^rte  ©tärfemel^l  mit  bem  @alj  unb  giebt 
Ttod^  foDiel  ä3ouiIIon  baju,  ba^  bie  9}ienge  ber  ©auce  fid^  auf 
% — V2  ^  ftcßt-  2)^^  35raten  »irb  mit  ber  ©auce  öfter  fiberfüttt 
unb  bag  S3ein  mit  ber  ^apiermanfd^ette  ummidelt.  2)ad  gleifd^ 
ift  nad^  biefer  Sratjeit  no(^  rot;  njunjd^t  man  baöfelbe  meniger 
rot,  jo  red^net  man  auf  500  g  2  SKinuten  mel^r.  2)ie  ©auce  fann 
man  burd^  reidftere  Sut^t  öon  jaurer  ©al^ne  anftatt  3Baffer  ober 
Souitlon  oerbeffem,  fann  aber  aud^  5UliId|  unb  1  Siropfen  ®jftg 
ftatt  jaurer  ©a^ne  oermenben.  Segt  man  bie  ^ammelfeule  oier 
Stage  in  einmal  gemed^jelte  Suttermild^  unb  oermenbet  bie  boppelte 
9Renge  jaurer  ©al^ne  beim  ©raten,  jo  erjielt  man  einen  Sit^* 
bratengejd^madE  (f^alfd^e  Stel^feule). 


8  ©tüdE  ^ammelfoteletten 

IV2  kg 
50  g  Sutter 


10  g  ©alj  unb  ^Pfeffer 

Vs  l  Suö 

10  g  ©tärfemeW. 

Äoften:  SK.  3,25;  billiger:  anftatt  Sutter— SSineta. 
Bereitung:  %— 1  ©tunbe. 

3Ran  bratet  bie  nad^  Eingabe  t)orbereiteten  Äoteletten  unter 
jedesmaligem  SBenben,  auf  70  g  3V2  SKinute  gered^net,  in  ber 
5ßfanne  in  brauner  33utter  unb  jalgt  unb  pfeffert  pe  bann.  SDaÖ 
^ett  lotrb  abgegoffen;  bie  Äoteletten  werben  mit  einer  frafngen,  nad^ 
belieben  mit  gewiegten  Äräutern  unb  ß^ampignonS  öerje|ten  3uö 
unb  oerrü^rtem  ©tärfemel^l  fiberjogen.    ^an  ftreid^t  aud^  fraftigen 

$et)I   Stodbtootf fünften.  9 


130  fjleifd^ficric^tc  —  ©c^lod^ttierc. 

Stoinatenbret  ober  getotegte  lauter  barouf.  S)ie  3u0  tft  au^  tnU 
fetteten  J^otelettenabfaDen  mit  SBur^elmerf  gu  loci^en.  S)te  ^nod^en 
ber  ^oteletten  lann  man  mit  gierlid^en  ^apiermanfd^etten  umgeben^ 
bie  läuflid^  ober  oon  gutem  ^oftpapter  anzufertigen  finb. 

^ammelfotelett  mirb  ald  ä3etlage  gu  @emu{en  ober  aud^ 
mit  @^a{aucen,  mit  @oubife«,  Stomaten«,  @l^ampignond»  ober 
©urlenjauce  mit  ©anfeleber«  ober  ^auterbutter  belegt;  gu  felbft« 
ftänbigen  ©erid^ten  oermenbet.  3Ber  fte  burd^gebraten  Hebt,  t^ut 
beffer,  fte  mit  @i  unb  geriebener  @emmel  ober  $arme|anfa{e  m 
panieren;  man  lä^t  fte,  6  SDiinuten  auf  70  g  gered^net,  unter  oft« 
maligem  äBenben  in  Butter  braten,  ^aniertei^  ^ammelfotelett. 
—  ^ammelfotelctten  für  bie  falte  ^d^e  »erben  mit  3uö  ubergogen^ 
nad^bem  fie  entfettet  »urben. 

Sammlotelett  ebenjo,  nur  1  SWinute  weniger  33ratgeit. 

^^^mmtlkfdttltU  unf  htm  U^ft  htvtHtt. 


5  g  Salg 
15  „  ^armejanfäfe. 


IV2  kg  ^ammelfotelelten 
40  g  Sutter 
30  g  geftebte  ©emmel 

Äoften:  SK.  3,10;  billiger:  anftatt  Sutter-SSineta. 

33ereitung:  %  ©tunben. 

@d  »erben  8  fd^one  ^ammelloteletten  nadb  Eingabe  oor^» 
bereitet,  geflopft,  burd^  gefd^molgene  Sutter,  bann  burd^  bie 
•äKifd^ung  öon  Semmel,  @alg  unb  5ßarmefanfäfe  gegogen  unb 
5  aJJinuten  auf  bem  3?oft  gebraten;  menn  btc  eine  Seite  braun 
ift,  einmal  gemenbet.  9Ran  lann  bie  ^oteletten  aud^  in  ber  Pfanne 
bereiten  unb  bebarf  bann  nod^  50  g  ^ei§er  brauner  Sutter  bagu* 

^^mmtlkiprittlttt^  ttfjAim0ttt0^ 


30  g  gerieb.  Swiebeln 

V4  l  »ouitton 
3  g  ©tarfemel^l 
2  e§l.  SKabeira. 


IV4  kg  ^ammelfoteletten 
30  g  @pedf 
10  „  gjie^l 
6  „  @alg  unb  Pfeffer 
10  „  SSutter 

Äoften:  SR.  2,80.  —  Bereitung:  3  Stunben. 

Die  Äoteletten  »erben  in  gleid^ma^tge,  4  cm  bidPe  ©tudfe 
aeteilt  (baö  gett  wirb  baran  gelaffen),  geflopft  unb  pbjd^  ge* 
jptdft,  mit  SKe^l  befiebt,  gejalgen  unb  gepfeffert.  3n  einem  irbenen 
Stopfe  »irb  bie  S3utter  {)ei|  gemad^t;  bie  äoteletten  merben  in 
berfelben  leidet  mit  ben  Stoiebeln  angebraten,  langfam  fugt  man 
ä3outC[on  bagu  unb  fd^mort  gugebedft^  bid  fie  meid)  ftnb,  ^ebt  fte 
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auf  eine  Sd^uffel,  fteBt  bte  @auce  burd^,  ml^rt  ba^  @tarfemel^I 
mit  ^abeira  an,  lä^t  eS  mit  bet  @auce  auffod^en,  entfettet  fle  unb 
äber^iel^t  bie  ^oteletten  bamit  ü){an  lann  aud^  einige  Tomaten 
mitfd^moren  unb  burd^ftreidgen,  bann  bleiben  bie  .ftoteletten  un« 
ßeipicft. 


V4  l  Saline 

2  ©ißelb 

20  g  ^armejanlafe 

1  ^rije  @alj  unb  Pfeffer 

10  g  @alj 

1  Z  SBaffer. 


1  kg  ^ammelfoteletten 
(8  ©tfid ) 
500  g  tol^e  gefd^älte  Aar* 

toffeln 
50  ,,  Sutter 
15  „  gerieb.  BttJiebeln 
5  „  Salj 

Äoften:  5K.  2,55;  billiger:  onftatt  »utter— »ineta; 
anftatt  Saline— 9Ril(^.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

S)ie  Kartoffeln  merben  in  @algmaf[er  gar  gelod^t^  abgegoffen 
unb  burd^  ein  S!)ra]^tfiieb  getrieben.  2)ie  DorBereiteten  Koteletten 
werben  in  15  g  brauner  Sutter  2  SKinuten  unter  Umtoenben  ge« 
braten  unb  l^eraudgenommen.  3n  ber  SButter  bratet  man  hit 
Swiebeln  burd^,  giefet  biefelben  burd§  ein  Sieb,  fugt  bie  anbere 
Sutter  ba^u  unb  ru^rt  Kartoffeln,  5  g  @alj,  Saline,  Sigelb  unb 
Äafe  ju  emer  bidfen  ©auce.  S){e  ^älfte  ber  @auce  jd^üttet  man 
in  eine  gorm,  legt  bann  hit  mit  ^Pfeffer  unb  @alj  beftreuten 
Koteletten  l^inein,  füllt  bie  anbere  J^älfte  ber  (Sauce  baruber, 
badft  baö  ®erid^t  bei  125  « G.  V2  Stunbc  im  Ofen,  rid^tet  e8  in 
ber  gorm  an  unb  lann  aud^  eine  braune  Krauterfauce  baju  geben. 


4  @tudC  ^ammelfoteletten 

(750  g) 
4  9art  gelod^te  @ibotter 
10  g  ©als 
1  ^je  meiner  Pfeffer 


1  @fel.  gewiegte  ^eterplie 

40  g  gerieb,  ©emmel 

1  eigelb 

40  g  Sutter 

1  ^ogen  $apier. 

Koften:  501.  1,85.  —  »eteitung:  V2  ©tunbe. 

©ie  fein  gel^adKen  ©ibotter  öermifd^t  man  gut  mit  ©alj,  Pfeffer, 
^eterfilie,  ©emmel  unb  ©igelb,  ftreid^t  bie  §älfte  ber  50laffe  in  4  ab» 
teilungen  auf  bie  ^älfte  eineö  gut  mit  ©utter  beftrid^enen  meinen 
$at)ierbogen^;  legt  barauf  bie  vorbereiteten  Koteletten,  brudEt  bann 
bie  anbere  ^ölfte  ber  !£Raf[e  auf  bie  Koteletten,  bedft  ben  jweiten 
l^alben  äSogen  Rapier  barauf,  faltet  bad  ^apitt  bid^t  jujammen, 

9» 


132  Sleifc^gend^te  —  (Bdfiad^tdttt. 

Udt  bie  Stottlttttn  bei  125  <>  C.  10  Wmttn  im  Ofnt,  unb  rid^tct 
Äe  mit  riatt  Sd^aufel  ootfid^tig  an.  9Ran  giebt  ein  Seamaife« 
jauce  ober  9Raggt^  ^äutermutge  bajn. 

^ammeneber  ober  £ammleber^  mit  Kalbsleber, 
^ammelnteren  '  V2  ©trone 


6 

20  g  @alj  unb  Pfeffer 
3  @§l.  Dl 


100  g  aSutter 

2  2:l^eel.  gewiegte  lauter. 

Soften:  9».  1,25;  billiger:  anftatt  Sutter  —  Sineta. 

Sereitung:  V4  ©tunbc. 

S)en  Sluden  ber  Stieren  fd^neibet  man  \o  tief  ein,  ba^  bie 
beiben  Hälften  nod^  einen  Sujammenl^ang  l^aben,  giel^t  bie  ^aut 
ab,  ftedt  je  3  unb  3  an  einen  @pie§  oon  SJletaQ  ober  an  eine 
©pidtnabel,  beftreut  fte  mit  Pfeffer  unb  @alj,  gicl^t  fie  burc^  Dl, 
legt  fie  bei  ftarler  Äo^lenglut  auf  ben  SRoft,  bratet  fie  auf  jeber 
Seite  3  STOinuten  unb  rid^tet  fie,  mit  (Sitronenftficfen  garniert  unb 
bidP  mit  gu  Saline  geriebener  unb  mit  Kräutern  oermifd^ter  Sutter 
beftrid^en,  an. 

^ontmelniere  gebraten,  ^an  Tann  bie  mie  oben  vorbereiteten 
4)ammelnieren  aud^  burd^  eine  SKijd^ung  oon  SKoftrit^  unb  ge- 
fd^mohener  Cutter  jiel^en,  in  geriebenem  ©d^marjbrot  panieren  unb 
im  Dfen,  mit  »utter  ubergoffen,  in  V4  ^tnnit  bei  131«  C. 
badPen. 


1  ®§l.  gewiegte  lauter 
Vs  ^  Sratenfauce 
1  e^l.  JRotwein 
1  ^fe  Budter 
1  gjiilt^brot 
20  s  Sutter. 


4  rol^e  ^ammelnieren 
1  ^rife  @alg  unb  «ßfeffer 

V4  Zitrone 

65  g  rol^er  ©dbinfen 

Vs  l  9Mil(^ 
30  g  Sutter 

5  „  gjle^l 

Äoften:  STO.  1,00;  billiger:  anftatt  SSutter  —  Sineta. 

Bereitung:  V2  ©tunbe. 
JDie  klieren  werben  in  bunne  ©treiben  gefd^nitten  unb  mit 
etwas  @alj,  Pfeffer  unb  einigen  Kröpfen  ©itronenjaft  V4  @tunbe 
mariniert.  @inigen  rollen  @d^infen{d^eiben  giebt  man  biefelbe 
gorm  unb  legt  fie  einige  ©tunben  in  9Kild^.  30  g  Sutter  werben 
in  einer  Pfanne  gebräunt,  bie  mit  einem  Slu^  abgetrodbteten 
Silieren  unb  ©d^inlenjd^eiben  jd^neU,  1—2  aJiinuten,  barin  gejd^wenft. 


^ammelnietc -- ^ammrifrif  affee.  •  133 

S)amt  nimmt  man  bte  S^etben  l^etaud  unb  fteDt  fte  tnd  SSaffet« 
6ab.  3n  ber  93ratbuttet  töftct  man  5  g  ^e^I,  fngt  bautet 
unb,  ttenn  man  mÜ,  aud^  @^antpignon§  in  @d^riben  l^inju,  giebt 
Iraftige  S3ratenfauce,  SHotmein,  @ttronenjaft  unb  Suder  baju,  Ia§t 
aded  butc^fod^en  unb  füllt  bann  bie  @auce  übet  bie  !Rieren.  @9 
ift  3u  empfel^Ien,  bie  @auce  Dorl^et  fertig  ju  mad^en,  ba  bie  liieren 
oom  (Stellen  leicht  l^art  loerben.  ^an  garniert  fte  mit  gierlic^  au8« 
gejd^nittenen  unb  geröfteten  @emmelfd^nitten. 


1  S:l^eel.  gewiegte  Sßeterftlie 

2  l  SBaffer. 


IV4  kg  ^ammelnierenftucl 
50  g  Suppengrün 
20  g  Salj 

Soften:  m.  2,10.  —  Bereitung:  3  Stunben. 

S)ie  @e]^ne  wirb  audgelöft,  bie  Stippen  loerben  eingefd^Iagen, 
ba^  gan3e  ©tud  mit  S3inbfaben  umioidelt,  in  einem  Sopf  mit 
^ei^em  Gaffer,  Suppengrün  unb  Salj  aufgefegt;  e^  mu§  langf am 
}ie^en,  bid  ed  jart  unb  totiä^  ift.  9lad^bem  man  ed  mit  l^ei^em 
SBaffer  abgefpült  unb  ben  äSinbfaben  entfernt  ^at,  rid^tet  man  et 
mit  ^eterfuie  beftreut  an  unb  giebt  ©emfije,  Ärauter«  ober  50iord^eln» 
fauce  bagu. 

1  kg  ^ammeU  ober  Samm*  250  g  ober  eine  125  g  SBüd^fe 

f[eij(^  @^ampignonS 

40  g  »utter  2  ©arbeUen 

50  „  Suppengrün  Vie  ^  SBei^mein 


1  ©emürjbopö 
10  g  Salj 
30  „  SDle^l 
20  „  3roiebeln 


1  eigelb 

1  5ßrife  ioei§er  Pfeffer 
1  6§l.  Äapem. 
1  l  SBaffer. 

Soften:  SW.  3,25;  billiger:  anftatt  »utter  —  aSineta. 

Sereitung:  2  ©tunben. 

3)a8  ^ammel«  ober  fiammfleifd^  (oon  ber  äSruft  ober  oon 
ben  ^leifd^abfd^nitten  oon  .^oteletten)  toirb  rol^  in  gleid^ma^ige 
©tüde  geteilt,  bie  in  20  g  Sutter  angejd^tt)i|t,  mit  ©uppen* 
grüU;  ©eiDÜrgbofid,  fod^enbem  SBaffer  unb  Sal^  langjam  meid^ 
aefd^mort  merben.  Sie  Bouillon  gie§t  man  burd^,  fd^u^i^t  SRel^I, 
20  g  Sutter  unb  Sioiebeln  gar,   füBt  V2 '  SBöuillon  unb  ben 


134  .gflcifc^gcriii^te  —  ©c^Mttierc. 

@^aitiptgnondfonb  bo^u  unb  lod^t  bte  Saure  btd  tin,  fd^medt  fte 
mit  getotegtett;  burcqgeftriti^men  Satbellett,  bem  in  SBein  oer« 
tül^ttett  @igelb  unb  Pfeffer  ab,  unb  leat  bad  bepu|te  %Ux\ä),  bte 
@^ani))tgnond  unb  kapern  ^metn,  last  aDed  ^et|  »erben  unb 
richtet  ed  auf  runber  Sd^uffel  an. 


250  g  fetnfter  «et« 
15  g  SeKerte 
'/4  l  ^ammelbouttlott 
3  @^I.  2;omaten6tet. 


500  g  mageres  ßammelfletfA 

o^neÄÄoi^en 
50  g  3wte6efn 
30  „  »utter 
10  ,,  Bali  unb  Pfeffer 

Äoften:  SW.  2,55.  —  Bereitung:  2  Stunben. 

S)a«  gletfd^,  ed  lann  aud^  au«  rofa  93ratenreften  befleißen,  mtrb 
tu  Qletd^ma§tge  2  cm  gro^e  äßürfel  gef(!^nttten,  mit  ben  feingel^acften 
3wtebeln  in  ber  Sutter  gelb  gebraten  unb  mit  Pfeffer  unb  @aU 
gettur^t;  bann  fugt  man  ben  fauber  geioafd^enen  9iet«,  bo«  ©tüdC 
©eDerie  unb  bte  SouiDfon  l^inju,  lä§t  ade«  gufammen  »eid6 
lad^en;  10  SKtnuten  Dor  bem  Slnrid^ten  lommt  ber  Somatenbrei 
baju^  bann  fd^medFt  man  ba«  @erid^t  ab. 

$t^mmtlvüäitn^  tntlifiiltv^  mit  gttt^    Sür  8  ^erfonen. 

1  engl,  ^ammelrfiden  ol^ne  klieren  üon  4  kg 
10  g  3wiebeln 
50  „  Suppengrün 

Vs  i  SBaffer. 

Äoften:  9».  8,10.  —  Bereitung:  17*  ©tunben. 

©er  vorbereitete  J^ammelrudfen  wirb  in  bte  Pfanne  gelegt, 
mit  V4  ^  fad^enbem  SBaffer  fibergoffen,  3wiebeln  unb  Suppen* 
grün  »erben  hinzugefügt,  bei  150<^  C.  (10  SKinuten  auf  500  g) 
gebraten  unb  mit  bem  au«flte§enben  %ttt,  unter  ^lac^füHen  be« 
übrigen  SBaffer«,  beaoffen.  2)ie  Sauce  »irb  entfettet,  mit  einer  be* 
fonber«  gefertigten  Stomatenjauce  öermijd^t  ober  »te  bte  Rammet 
reulenfauce  Seite  129  beenbet.  9Kan  lEann  aud^  eytra  eine  Sear* 
naifefauce  bajugeben. 

2:rand6ieren:   Safcl  I,  gig.  6.    SDie  gleif (^feiten  »erben  ab* 

8eloft,  in  fingerbtde  fd^rä^e  StüdCe  gefd^nitten  unb,  »ieber  gegen 
en  ^nod^en  gelegt,  angertd^tet. 


^mmeU^ilato  —  ^otnmel  ^eat.  135 

Süi  6  $tt{onen. 
1  mal.   £)ammeltü(ftn    Don     65  g  Butter 
3  kg  otint  Ülieren,  alt  ge»     'Z,  l  [aute  Saline 
f^Ia^tct  5  g  <Btä-dmtf}l 

65  g  SpecE  %  l  Soffer. 

10  „  ©ttlä 
Äofteit:  g».  6,60;  billißer:  unftoH  33uttCT  —  SBineta;  anHirtt 
Saline  —  QRili^.  —  ©ereitung:  2  Shrnboi. 
Stt  DDttiereitete  ^ammettüilen  roiib  nac^  iBorJ(|rift  gejpidt. 
3n  öet  Pfanne  tüirö  et  f[ei|ifl  mit  brounet  SButtet  begoffen  (unter 
Siac^oiefeen  »on  3Boffer  unb  ©a^ne)  unb  6ei  150"  C.  (auf  500  g 
8  ültittuten)  gebraten.  9ta(^bem  bte  Sauce  mit  lOie^l  unb  @o|ne 
gebunben  ift,  toiib  ber  Siaten  bomtt  überjogen. 

tantmelronlotie.  EDie  Obetfi^tAt  beS  ^ammeltncfenS  übet 
c^aufeln  {(^neibet  man  oÜ,  toUt  jie,  binbet  fie  gufammen 
unb  beieitet  fie  (mfe  ^ammelfeule,  gefqniDrie)  tn  einem  @täif. 
®ie  genügt  fSt  4  ^etjanen.  9ineg  §ammelflet(c^  ju  Staten  nmb 
gartet,  menn  eö  einige  Sage  in  öfter  erneuter,  SRager»  ober  Suttet« 
mtldi  gelegen  ^at. 

iranc^ieten:  Safel  II,  gtg.  15,  wie  engl,  j^jammelrucfen. 

l'A  ^S  fiammcKoteietten. 
1  @tüä  ipammelfett. 
Äoften:  ?Di.  2,40.  —  Serettung:  20  SRinuten. 
S)ie  .Soteletten  »erben  Don  einem  alt  gef^Iac^teten  Stippen' 
^d,  baä  ungel&äutet  i[t,  3  cm  biJ  abgeji^Iagen,   übetjTüjfige 
^oc^en  entfernt  unb  bie  i£tea!g  gut  gellopft.     Snjtotff^en  mlrb 
bie   mit   einem    ©tücf  ^ommrifctt  auBgeriebene  5pfonne    er^i^t 
IDie  Steafa  werben  unter  at^tmaligem  SISenben  gebtaten  unb  auf 
^ei^er  @i^äffel   angerii^tet.     ^an   fann  fte  ouc^  auS  einer  alt 
gefdila^teten  J^ammeHeuIe  fc^neiben,  tnbem  man  bte  SRüffe  aud< 
löft  unb  ((^täg  in  ©dieiben  ji^neibet;    aber  oui^  ^iet  bleibt  boö 
gett  boran.     ^an  (aljt  fte  na<^  bem  Slnri^ten  unb  giebt  frifc^e 
Butter  unb  nac^  Selieben  englifdie  Saucen  bagu. 
Sranc^ieten:  Safel  I,  gtg.  8a.   3ioI(. 


136  fSlcifdftflcric^tc  —  ©d^Mtticte. 


20  g  ©uppcngrfin 
1  Stoiebel 
1  l  SBaffcr. 


1 V2  kg  ^ammelrüdfen  (Sattel) 
10  g  ©alj 

IV2  efeL  gewiegte  ^eterfllte 
ober  lauter 

Äoften:  ÜR.  2,60.  —  »erettung:  3  ©tunbert. 

9lad^bem  ber  ^ammelrüdCen  fauber  gemafd^en  tft,  legt  man 
t^tt  umgefel^rt  auf  ein  Srett,  ftreut  ©olj  unb  1  ß^löffel  $etet* 
filie  ober  lauter  barauf  unb  rollt  bie  fetten  bunnen  ©eiten  Don 
beiben  ©eiten  auf.  2)aS  ©tudf  wirb  nun  mit  bünnem  Sinb^s 
faben  umwidelt,  jo  ba§  eS  eine  gute  gorm  l^at.  2)aö  Suppen» 
[run  unb  bie  Swi^el  werben  in  SSaffer  gefodit,  ba§  Sleijt^  wirb 
jineingelegt,  gugebedt  unb  imex  Stunben  langfam  gebunftet.  2)er 
Sinbfaben  wirb  entfernt,  ba§  gleifd^  mit  ^eterplie  ober  Äräutern 
beftreut  unb  trand^iert.  SKan  giebt  ®emüje,  ®urfen-,  Äapem=  ober 
SRorc^elnfauce  haiu. 

@benfo  vorbereitet  lann  bad  ©tucf  aud^  wie  ^ammelrädten 
gebraten  werben,     (^ammefoiertel^   gebraten^    ol^ne  ^nod^en*) 


50  g  Swiebelwurfel 
l-4ßi:4fe--6a^€Ä«epfeffer 
%  l  aSouiOon. 


500  g  ^ammelfleijd^ 
1  kg  gejt^alte  Kartoffeln 
15  g  Salj 
1  @^I.  ^mmel 

Äoften:  9iR.  1,45.  —  SBereitung:  4  ©tunben. 

35a8  rol^e  (ober  rofa  gebratene)  Sleijd^  ol^ne  Sett  wirb  in 
4  cm  gro§e  ©tude  gefd^nitten  unb  mit  ben  in  bidfe  ©dtjeiben  ober 
2Bürfel  gejd^nittenen  Äartoffeln,  bie,  in  faltem  SBaffer  aufgefefet, 
btö  jum  Äod^grab  famen,  abwed^jelnb  jd^id^tweije  in  eine  Sled|fofm 
gepadft;  jwijqen  je  gwei  ©d^i(|ten  werben  ©alj,  Äummel  unb 
3wiebeiwürfel  geftreut.  35ie  Souitton  mit  bem  Saynnepfeffcr, 
wirb  barubergegoffen,  bie  gorm  feft  oerjdftloffen  unb  im  SBaffer» 
babe  3  ©tunben  gerodet.  3lad^  bem  Dffnen  entfettet  man  baö 
©erid^t  unb  rid^tet  eö  in  einer  tiefen  ©d^uffel  an.  SBraten«  ober 
Stomatenjauce  fann  man  bejonberö  bagu  reid^en,  bann  genügt  hxt 
^atfte  ber  SKjfigfeit. 

3tif^  ©tew  mit  SBeigfo^L  SBirb  ebenfo  mit  einem  Äopf 
2Bei§Io^l  bereitet,  ben  man  in  8  Seile  jd^neibet,  aJhw«t-4tnb 
jd^id^tweife  jwijd^cn   ba8  Sleijd^   unb   bie  Kartoffeln  padft.     3u 


^mnie(t)terle)  —  SalbefitSgen.  137 

37ö  g  %M\ii  750  g  Äo^l  unb  500  g  Äortoffeln,   1  aijeelöffd 
Sniebeln  unb  1  3:^eelöffel  Kümmel. 


1  kg  ^albfleif(^ 
15  9  ©ölä 

1  ©emütabofie 

Soften:  9Ä.  2,05.  — 


1  6ttTonenj(|ettit 
15  g  ©upipengrün 
IV4  i  ffiaffer. 
'leiettung:  2  @tunben. 


^albfleiji^,  Sruft  ober  ble  fttift^ige  äluflage  bee  ^albS« 
rüdenS,  m^  3>tle  ber  ^albäfeule,  raerbtn  in  ^odtondftüi^e  geteilt 
pbei  mit  SSinbtaben  ga  qutei  Soim  gebunben  unb  mit  5  g  @alj 
eingerieben.  9Ba|fei,  mogÜi^ft  im  irbenen  Sopf,  toirb  jum  .So(t)en 
flebrac^t,  ©emüTj,  6itTonen|(|eibe,  gepu$te@  @u)]^ent;iün,  @alj  unb 
bflS  gleijcfa  toetben  |ineinöeleflt;  juflcbecft  lä|t  mon  (8  Ianfl[om  1 '/a 
bis  2  Stunben  jte^en,  je  naii  @Tö|e  bei  Stücfe.  ^an  ticktet  bad 
gleifcb  on  unb  fliebt  nod)  Selieben  S^ampignonS«,  IteringB",  Äaperm, 
5)tDr^eIn=,  3tDfinen=  ober  ©arteUenfauce  bngu;  man  fonii  eS  mit 
^eterfilie  obtt®itronen|(ieiben  garnieren  ober%i  gepugte  Der|(!^iebene 
©emüje  mit  eintcid)eii  laffen,  baS  Sleijc^  bamit  umgeben  unb  ben 
Staub  mit  ©emmeU  obet  ^e^lflöfien  garnieren;  bann  pa|;t  eine 
^oDänbifi!^e  Sauce  am  beften  bagu.  (@ericf]t  für  ben  Selbftfo^er.) 
Ititlbilririlr  mtt  lUaiwiitt  (^H^evttwfltiUil)  ^Benjo,  jebo^ 

o^ne  @fftg,  SarbeÜen,  @ier  unb  g^ampignonS  unb  mit  einem 

S^eelöffel  pulnerifierten  ÜHajoran. 

|tAll>«lrrSgnt  (|ttitlli'«0t%frtt). 

2  ÄfllbSbrägen  1  ®i 

10  g  ©als  10  g  mt))l 

1  ©ewürjbofie  lO  „  aetJEb.  ©emmel 

30  g  Smiebeln  65  „  öuttet 

1  ^rtfe  ©ttlj  unb  Pfeffer         1  /  SBoffet. 

Äoften:  3W.  1,90.  —  Sereltung:  IV2  ®tunbe. 
!D{e  naA  äSorfti^ilft  Dorbereiteten  ^albäbrägen  toäjt  man  mit 
frifc|em  SBaffer,  Salj,  ©etoütjcn  unb  Smiebeln  in  20  SRinuten 
aar,  Ifi^t  fie  in  laltem  SBaffer  üblfif|len  unb  netmenbet  fte  in 
©treiben  gefc^nitten,  gepfeffert  unb  gefallen,  paniert  unb  gebraten. 
ate  SBeiioge  reitfien  jmei  JtalbSbrögen  für  6  ^etjontn. 
Cber: 

2  Äfllbebrägen  1  20  g  Smiebeln 
20  g  ©all  unb  Pfeffer  65  „  »uttet. 

1  ©fei.  ©itronenfaft  | 


138  gleifd^gcrid^tc  —  ©li^lac^ttiere. 

aRan  ^acft  mit  bem  3)lef[et  auf  ben  ^alb^bränen,  nad^bem 
fic  Bland^tcrt  fiub,  Heine  6arreau]c  unb  beträufelt  fte  nad^  bem 
Salden  unb  pfeffern  mit  ©itronenfaft.  2)ann  ft^mort  man  bie 
flemiegten  3»iebeln  in  Sutter,  legt  bie  SBragen  hinein  unb  fd^mort 
fie  unter  öfterem  Segie^eri  gar.  1  J^eelöffel  gewiegte  Ärauter 
fann  l^injugefügt  merben. 


1  kg  Äalböbruft 

250  g  SRinberft^abefleifd^ 

250  „  fette«  ©d^toeinefleifd^ 

1  abgeriebene«  SJlild^brot 

3  @§I.  mi6i 

20  g  »utter  ober  »ratenfett 

V'2  Heine  aerieb.  3wiebel 

1  ei 

1  S^eel.  @alg 

Soften:  3R.  2,70;  billiger:  anftatt  Sutter  —  Sineta. 

Bereitung:  3  ©tunben. 


1  ^|e  mei§er  «Pfeffer 
10  g  @alj 
8  „  gJie^I 
50  „  »utter 
1  @)eiourjbofi« 
1  Bwiebeljc^eibe 
1  ©itronenfd^eibe 
V2  l  SBaffer. 


S)ad  SRild^brat  «mirb  jerfd^nitten  unb  in  tt)armer  ^Rild^  auf« 
getoeid^t.  JRinb«  unb  ©d^weinefleifd^  werben  mit  ber  gleif^^adt» 
majdbine  je^r  fein  gel^acft.  3m  gett  wirb  bie  3wiebel  gej(^wi^t, 
ha^  ^ilc^brot,  naci^bem  ed  trodfen  audgebrädCt  ift,  bagu  getrau  unb 
trodEen  gerul^rt.  35ann  werben  gleijdl,  Semmel,  6i,  Salj  unb 
Pfeffer  ju  einem  woJ^lfd^medEenben  Seige  öerrül^rt.  2)a8  Äalbfleijd^ 
wirb  geftopft,  gut  gewajd^en,  abgetrodEnet  unb  auf  ein  S3rett  gelegt. 
9lun  mad^t  man  an  ber  lof en  ©eite  einen  ©infd^nitt  jwifd^en  Änod^en 
unb  gleifd^  ftreid^t  bie  i$arce  in  bie  Öffnung  unb  na^t  ha^  Sleifd^ 
wieber  an  bem  .^nod^en  feft^  falgt  eS  unb  befiebt  e«  mit  OKe^I.  ^an 
bräunt  50  g  Sutter  in  einem  Slopfe,  la§t  ha^  Slcifd^  auf  ber  Sreit« 
feite  barin  garbe  nel^men,  inbem  man  e«  etwa  10  9Kinuten  bratet, 
bre^t  e8  um  unb  tf|ut  ©ewürjc,  ©el^nenabfäße  ber  §arce  unb 
SwiebeU  unb  ©itronenfd^eibe  oa^u.  2)ie  ÄalbSbruft  jd^mort  nun 
landam  in  IV2  ©tunbe  weiA;  wäl^renbbeffen  gie§t  man  pr 
^erfteHung  ber  Sauce  ha^  SBaffer  aüma^lid^  nad^.  Sft  baS  gleifd^ 
weid^,  jo  nimmt  man  e«  l^erauö  unb  entfernt  bie  gaben.  3)ie  Sauce 
wirb  unter  ^bfra^en  aQer  braunen  S:eile  im  5lof)f  bur(^ge!od^t 
unb  mu§  nid^t  mel^r  ali  reid^lid^  V4  l  betragen;  bann  gie§t  man 
fte  burd^  ein  Sieb  unb  ffillt  etwa«  baoon  uoer  bie  ^alb«bruft. 


^alUbm^  -  ÄalB^fricanbcau.  139 

^ülb^ktnfk^  gpefil^i^rt»  mH  tolbtr  nl^ne  §itv. 


IV2  kg  ÄalBöbruftjpf^e 
60  g  Sutter 
15  „  ©alj 
30  „  SWc^I 
1  ©emürabofiS 


50  fc  3tt)tcbcln 

Vs  ©ttronc  in  Qäjtiim 

V2  Slafc^e  ©raunbter,  äBet§« 

biet  ober  SBaffer 
5  g  @tarfeme§l. 

Soften:  SR.  2,35;    btlltger:  atiftatt  »utter  —  »tneta. 

Serettung:  2V2  ©tunbe. 

35te  ÄalBöbruft  mtrb  gellopft,  unb  nati^bem  bte  ^aupt!no(%ett 
entfernt  würben,  mit  bfinnem  Sinbfaben  gu  guter  §orm  gebunben 
unb  mit  l&eifeem  SBoffer  überbrül^t.  ©ieSutter  wirb  in  einem  Sopf  ge^ 
Bräunt,  baä  %Ui\i^  gejalgen  unb  uon  aBen  Seiten  gebraunt,  mit  SEfte^I 
beftebt,  ^ewurgbofiö ,  än^icbeln  unb  ©itronenjt^etben  werben  l^in« 
jugefugt  unb  jo  lange  im  offenen  Sopf  gejti^mort,  bis  ba§  SWel^I 
gar  ift,  bann  nad^  unb  nad^  SBier  ober  SBaffer  in  ?ßaufen  gu« 
gefüllt.  5)er  SEopf  (möglid^ft  ein  trbener)  wirb  bann  feft  gefd^Ioffen, 
bte  ^albdbruft  fd^mort  ungefäl^r  2  @tunben  barin.  SBa^renb  beS 
©d^morenö  wirb  baö  Slet]^  oft  Begoffen.  3Kan  rid&tet  e8  auf 
]^ei§er  ©d^uffel  an,  ftreid^t  bie  Sauce  burd^  ein  feineö  Sieb,  f d^uttet 
einige  (ä^Iöffel  berjelben  jurüdt,  öerrü^rt  bamit  ha^  mit  SBaffer 
angerührte  Stärlemel^I  unb  übergießt  bie  Äalböbruft  mit  ber 
btdfen  Sauce.  35ie  übrige  für  bie  Sauciere  beftimmte  glüfftafeit 
mu§  bie  3)icle  ber  gebunbenen  Sratenfauce  ^aben.  3ft  bie  Slfljfig' 
lett  ju  je^r  eingefot^t,  jo  gie^t  man  S3ier  ober  SBaffer  nad^. 

^alBfleifd^  gef^mott:  @benfo  ift  jebeS  anbere  StüdC  ^alb- 
fleifc^  gu  bel^anbeln. 


1  kg  Äalb8nu§ 
30  g  Spedt 
10  „  Salj 
60  „  Sutter 


Vs  l  leidste    Soutöon   ober 

aBajfer 
Vs  „  Sa^ne 
3  g  Stärfemel^I. 

Äoften:  ?SR.  3,60.  —  billiger:  anftatt  Sutter— SSineta. 

Söereitung:  1 — IV2  Stunbe. 

51Ran  red^net  auf  500  g  30  g  gebraunte  Sutter.  5)cr  Ofen 
mu§  eine  Stemperatur  oon  138°  G.  ^aben,  fte  barf  wäl^renb  ber 
SÖrotgeit  nid^t  unter  125°  G.  fallen.  SWan  begießt  "ba^  oorbereitete 
Sricanbeau  mit  Vs  l  fod^enbem  SBaffer,  la§t  eö  9  SRinuten  unter  \^tm 
Sleijd^,  gie^t  e0  ab  unb  Bratet  ed  mit  ber  gebraunten  SSutter  an,  fd^üttet 
nad^  unb  nad^  feUenweife  etwad  leidste  SouiQon  ober  SBaffer  nad^,  unb 
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befällt  bafl  gricanbcau  ade  5—7  50Knuten  mit  bcm  gctt.  3!«  ^^  Id^tttx 
SBtcrtelftunbe  gtc^t  man  bic  ©a^ne,  tntt  einem  äl^eelöffel  ©tarfe* 
mel^I  r)tivn\)xtf  bagu,  Io§t  fte  mit  ber  @auce  unter  ^bfra^en  ber 
Pfanne  braun  oerfod^en  unb  übergießt  bcn  traten.  S)ie  @auce 
fliegt  man  burd^  ein  @ieb.  3)ad  angerichtete  %Ux\äf  lann  man 
mit  @emufen,  Kartoffeln  unb  9Raccaroni  umlegen,  ober  andf,  tottin 
hiz  @d^üffel  ein  Sn^ifd^engerid^t  ift,  eine  SSed^ameQefauce  ald  gleite 
@auce  ba3u  geben. 

Salbi^fricanbeait^  gef c^mort.  Salbdnn^«  Siebt  man  bie  Kalbd^ 
nu^  nid^t  rofafarben,  jo  mug  fte,  nac^bem  fie  gebräunt  mürbe,  guerft 
gugebedft  »erben  unb  belommt  nod^  eine  Sutl^at  ))on  1  @§loffeI 
Suppengrün  uub  1  @§löffel  @d^inIenabfdQen  ober  ©pedE.  Unter 
3ugie§en  oon  einigen  ©felöffeln  33ouitton  fd^mort  fie  mel^r  ate  fie 
bratet,  unb  brandet  baju  V2  ©tunbe  auf  500  g.  2)ie  Sauce  wirb  ent* 
fettet  unb  bie  9lug  red^t  glangenb  bamit  übergogen.  3Ran  trand^iert 
biefeö  gleifd^ftüdE  gegen  ben  gaben. 


Vi  ^  3u8  üon   im  Slbfallen 

gelod^t 
1  efel.  ©itronenfaft 
5  g  ©tärfeme^l. 


750  g  Äalbönufe 

65  „  @ped 

50  „  Sutter 

15  „  ©alß 
1  ^rife  meiner  Pfeffer 

Äoften:  Wl.  2,85;  billiger:  anftatt  IButter  —  SSineta. 
33ereitung:  % — IV2  ©tunbe. 

9Ran  formt  auö  ben  Meinen  ©tudfen  ber  Äalböfeule  möglid^ft 
gleich  gro^e  Koteletten  ober  jerjd^neibet  baju  eine  9iu§.  ©d^on 
gejd^nittene  ©d^ni^el  gu  nel^men  ift  beö^alb  nid^t  gu  empfehlen, 
weil  fie  geiüöl^nli(|  gu  bfinn  gejd^nitten  ftnb.  33orbereitet  merben 
bie  ©d^ni^el  mit  3  Steigen  feiner  ©pedtfaben  gefpidtt  3n  einer 
©tielpfanne  mirb  bie  S5utter  braun  ^emad^t.  S)ie  ^abfalle  ftnb 
wäl^renb  beö  ©pidEenö  gu  guter  3uö  etngefod^t.  9lun  »erben  bie 
©dini^el  in  bie  geifee  S5uttcr  gelegt  unb  gebraten,  bei  mäßigem  §euer 
»erben  auf  85  g  6  3Rtnuten  unter  fed&ömaligem  SBenben  gere(|net; 
bann  jalgt  unb  pfeffert  man  fte,  gie§t  bie  35utter  ab^  glaciert  bie 
©d^ni^el  mit  Sud,  bie  i^or^er  mit  @itronenfaft  unb  ©tärlemel^I 
aufgeloc^t  mürbe,  unb  richtet  fte  ald  {elbftänbigeS  @erid^t  ober 
al8  SSetlage  an.  S)ie  übrige  3u8,  mit  einigen  ©llöffeln  Souillon 
oerbunnt,  bient  ald  ©auce.    SBunfi^t  man  bie  ©d^ni^el  meid^,  fo 
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toenbet  man  fte  tn  SDle^I  utn,  Btaitnt  fie  in  einem  6d^morto|)f, 
fugt  50  g  Iletngefd^nittened  äBurgelmerf ,  1  @pf el  Ileingefd^nittene 
S^inlenabfälle,  nad^  Selieben  ©etoutj  unb  einige  Siomaten  l^in^u 
nnb  ^U^t,  na(|bem  aOed  bur%e{(^mort,  nad^  unb  nad^  fo  mel 
^lufflgleit,  aU  man  jur  @auce  bebatf,  l^ingu.  S)ad  Sleijc^  mu§ 
jugebecft  gang  langsam  V*  ©tunben  j^moren,  fallö  bie  ©tfidte  nici^t 
fd^werer  toxt  125  g  finb.  S)er  ^onb  wirb  entfettet,  butd^gegoffen 
unb,  menn  nötig,  mit  @tarlemel^l  DerbtdCt,  gum  (Placieren  ber 
©d^ni^el  benu^t.  äRan  lann  betbe  Sftejepte  auc^  ol^ne  @ptdfen  be« 
reiten. 


25  g  gRil^brot 

1  SKefferfpifee  gerieb.  Swtebel 

1  ei 

1  6imei§ 

8  g  ©alg  unb  Keffer 

2  @§l.  eiftg 
2  @igelb 

1  ^rife  meiner  Pfeffer 
1  @§I.  Äapern 
V2  ^  SBaffer. 


750  g  ^alböbruft 
125  „  ©d^weinefleifd^  gewiegt 
135  „  JRinbfleild^  gewiegt 
20  „  ©alg 

40  „  m^m 

50  „  ©utter 
1  ©ewurjboftS 

20  g  Suppengrün 

30  „  3wiebeln 
1  ©arbelle 
20  g  getrodn.  @l^am))ignon^ 

Äoften:  SW.  2,20.  —  äBereitung:  27«  ©tunbe. 

2)te  Äalböbruft  wirb  in  red^t  ^Ieid|ma§ige  ©tudfe  (etwa  4  cm 
im  ®emert)  jerlegt  unb  gellopft  (bie  Änorpel  bleiben  barin),  ouf 
einem  <Bxth  überbrüht,  gefallen  unb  mit  bem  SRel^I  beftäubt,  unb 
mit  40  g  gejd^molgener  S3utter  ober  Äalböfett  burd^aejc^mort  bis 
baä  SDlel^l  gar  ift;  bann  füllt  man  baö  SBaffer  barauf,  binbet  ®e« 
würge,  ©uppengrfin,  3 wiebeln  unb  bie  ©röten  ber  ©arbelle  in 
ein  !DhiQIappd^en,  legt  bad  SBeuteld^en  gum  $Ieifd^  unb  Iä§t  aQed 
lochen  bis  bad  %Ux\ai  weid§  ift  unb  fd^aumt  e9  einmal.  S)te  ge* 
trodFneten  ^ilge  weidet  man  2  ©tunben  \>oxf)tt  in  faltem  SBa^er 
ein,  fugt  fie  bem  ^albfletfd^  bei  unb  Ia§t  fie  langfam  mit  avä^ 
quellen  ober  oerwenbet  aud^  gut  ^vorbereitete  frifd^e  $ilge,  wie  @^am« 

Si^non^,  fOlord^eln,  ©teinpilge.  ^ud  bem  diinb«  unb  ©d^weine» 
tifd^,  bem  geweideten,  in  10  g  IButter  gejdfiwt^ten  SKild^brot, 
einer  9Äefferfpi|e  3wiebeln,  1  @i  unb  1  @iwei|,  Pfeffer  unb  ©alg 
wirb  ber  ^lo^teig  geruj^rt.  ^it  2  .feilen  werben  gleid^mä^iae 
runbe  £Id§e  geformt,  bie  in  lod^enbem  ©aigwaffer  gar,  aber  niqt 
trodFen  giel^en  mfiffen.  3ft  baS  ^albfleifd^  mit  ber  @abel  gu  hnx^^ 
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fteti^ett,  nimmt  man  ben  ©emurgbeutel  l^eraud,  reibt  ha^  %ltx\6f 
ber  ©arbeUe  burc^  ein  ^aarfteb,  Derrü^rt  ed  mit  @{fig  unb  2  @t^ 
gelb  unb  jiel^t  bamit  bad  grifaffee  ab,  jd^medt  ed  na(|  @alg,  @äure 
unb  Pfeffer  ab  unb  legt  bie  ^lö^e  l^inein.  $(Qed  gufammen  mirb 
l^ei§  gemad^t,  ol^ne  eS  gu  fod^en;  angerid^tet  beftreut  man  ed  mit 
Äa|)ern. 

^^^Ib^ftikafftt^  ftintVM  \.  J^u^nerfrifaffee. 

(Sine  Äalböfeulc  öon  8  kg  red&net  man  für  15—18  ^erjonen. 

8  kg  Äalbäfeule  V*  ^  Änod^enbouiUon    ober 

95  g  ©pecf  SBaffer 

40  „  ©alj  ^^4 ;/  Sö^ne 

250  „  33utter  unb  gett  6  g  ©tärfeme^I. 

Äoften:  9R.  17,00;  billiger:  anftatt  Sutter  —  SBineta. 

SSereitung:  2V2  ©tunbe. 

2)ie  na(%  93orj(^rift  vorbereitete  Äalbö!eule  wirb  fo  gefpidt, 
bafe  bie  gleifdjfäben  ber  5Ruf[e  berfidftd^tigt  merben,  jo  ba§  bie* 
felben  beim  ©pidfen  auf  ber  ©pidnabel  liegen  unb  bie  5Ruffe  auci^ 
burd^  baö  ©picien  oermerft  merben.  35ann  wirb  fte  getoogen,  mit 
einer  ÄeHe  fod^enben  SBaffcrö  überbrul^t,  unten  unb  oben  gefallen  unb 
mit  fod^enber  brauner  Sutter  unb  Sett  begoffen.  üRan  tl^ut  gut,  einige 
faubere  ©pedfd^warten  unter  ben  33raten  ju  legen.  S)ie  SSratgeit  für 
einen  ©raten  oon  über  5  kg  beträgt  bei  138°  C.  8  9Rinuten 
auf  500  g,  bei  leid^teren  33raten  entfpre(|enb  längere  3«t.  Sang» 
f am  gie§t  man,  bie  Pfanne  ablra^enb,  letd^te  SSoutDon  ober  Sßaffer 
taiVi,  bod^  füut  man  bad  Sett  gum  Segie§en  bed  SBraten^  aDe 
5—10  SKinuten  über  benfelben  unb  ooUenbet  bie  Äeule,  inbem 
man  ©al^ne  mit  @tärleme]^l  oerrül^rt,  mit  ber  @auce  auffod^t, 
burd^  ein  @ieb  gie^t  unb  bie  ^eule  bamit  übergiel^t. 

^ali^tvüt  fatter:  ^albdfeule  legt  man  aud^  in  eine  3Rari« 
nabe  oon  bünnem  @{fig,  einer  @etoürjboft0  unb  einer  in  @d^eiben 
oefd^nittenen  ßwiebel  unb  Iä§t  fie  unter  l^aufigem  SBenben  5—6 
%a%t  barin  liegen.  S3etm  Sraten  mie  oben  gie§t  man  oon  ber 
^arinabe  nad^  ®t\(i)mad  gu.  3Ran  lann  aud^  ftatt  beö  @jftgd 
leidsten  äBei^mein  oertoenben.  3Ran  lann  aud^  bie  ganje  ^eule 
entbeinen;  bann  umfd^nürt  man  bad  ^leifd^  ju  guter  Sorm  unb 
bratet  bie  ^eule  genau  wie  bie  ^albdleule  mit  ^od^en;  nad^  ber 
äSorbereitung  gewogen. 
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SrattditeTen:  Softl  IL  %iq.  12.  Siran^iert  ntitb  bie  SialUttnlt 
nacEi  £oge  bec  Stüfje;  bie  mitteile,  Breite,  büniie  9Iug  giebt  ft^male 
burt^btatcne  ©treiben;  man  liJft  fie  Dörfer,  ben  Rauten  folßenb, 
«6.  Sie  ®ettm  »erben  jt^atf,  bem  SUittelfnoi^en  foiaenb,  abge» 
f(^mtten  unb  in  bünne  Scheiben  tran^tett.  ^aS  ©tüdf  am  IRü<f' 
orat  unten  an  bet  £eule  ^at  jafttgee  bmdigebrateneS  gleifdi.  SRan 
lann  biefeS  @lüd  aber  au^  roj)  ganj  ab|d)Ia(|tn  unb  3um  (Si^moren 
»etioenben. 

^tMifkml«  fit  irrttseit. 

1  ÄalbSifuIe   Don  11 V»  kg: 

875  g  ^öute  unb  Seinen         l'/a  kg  «Rufe 

1%  kg  @(ftni|elf(eiid)  2  kg  Sritaffee»,  ÄIopB»  unb 

IV4   „   gtufe  »Duiaonfleili^ 

l'/e   r.   31u|  S'/a  kg  Änoi^tn. 

Äoften:  m  23,00. 

3)te  ^albSFeuIe  mirb  jueift  get)öutet,  mona^  man  gltid^  bic 

einäelnen  Seile,  bte  Äalbfinüffe  ober  Sriconbeauf  ßeuannt  locrben, 

eifennt.    ^an  folgt  btn  fie  Don  einanber  tienntnben  Rauten  mit 

btm  SReffei,  looburiA  fte  fi^  leid|t  loSlöfen.    (£rft  löft  fid|  oben 

ouf  ber  Ätule  eine  flai^e  Siufe;    on  ber  ©eite  liegt  eine  äeiJuna 

in  gorm  einefl  Weinen  %iUtS.     EDieJeg  Stütf^m  eiflnet  fic^  mit 

Sarce  gefüllt  unb  in  ©dieiben  gef^nitten  Dorjüali^  ju  einer  folten 

@({|üffel,  DiDju  man  au^  bei  SRe^rbebarf  bte  kette  9}u^  gut  Der> 

mniben  fann.    ^iü  man  nur  eine  9tu^  ^erau€ne!^men  unb  ben 

33raten  als  ganje  ^eule  erjc^einen  laffen,  fo  fonn  man  bie  .Seule 

umbre^en,  fie  auf  ber  onbem  ©rite  fpicfen  unb  braten.    Serle^t 

man  fie  gonj,   |d  fc^netbet  man  bie  beiben  großen  91üffe,  bie  ol8 

Sricanbeau;c  gebraten  merben,    Dom  ^no^en  ab.     2)en  ©t^toanj 

ft^nribet  man  in  fleine  «Stüde,  nimmt  bie  legten  ätt^ipentnci^en, 

bie  unten  an  ber  ßeule  fipm  baju  unb  foi^t  eine  Suppe,  bie  ber 

3RacturtIe  gauj  äl|nlt(!^  i^  ober  auc^  baju  uermenbet  merben  tann. 

SIu9  bem  Stö^rlnoc^en  ber  .SalbSfeuIe  fod|t  mon  bann  eine  wetge 

«ausflippe. 

5«tce  gur  güKung  bet  Slüffe  bereitet  man  uon  250  g  gietf^, 
baS  man  Don  ben  Stippen  unb  anberen  ^o(^en  gelöft  l^at,  lägt  biefeS 
mit  125  g  @c^n>einffl«i|i^  burd)  bie  SRafi^ine  flehen,  fügt  ©aU 
unb  $feffet,  eine  gemiegte  ©arbelle  unb  ein,  Don  ber  Sante  bur^ 
abreiben  befrriteS,  in  SouiDon  gemeintes  Sltilc^brot,  baS  bun^  ein 
SMä)  troden  auSgebrädtt  unb  mit  einem  @igetb  gut  Derrü^it  wirb 
boju  unb  füHt  bamtt  bie  erften  beiben  Stüffe.    93on  bem  einen 
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no^  nt^t  oemrnbften  Sncanbeau,  bod  an  beut  Sd^lu§fiuK^  bcr 
Sttult  Itf at,  unb  bftt  no(^  übrigen  f leinen  6tnifen  ^leijc^  fti^netbrt 
man  fiattdfd|nU^eL 

^u\k*k^  en  tortue  (pUrtmrtlrriij|titt)* 

gfir  8  ^erfonen. 

1  ^albdbpf  mit  Sragen  unb  ;  \  s  /  ätotmein 

Sunge  I  1  $rije  meidet  Pfeffer 


65    g  Sutter 

100  ,,  3»iebelj(^eiben 

60    ,  ÜRe^I 


250  g  JRinbfleifc^ 

250  ,  Äalbfletfdj 

250  „  to§er  ©(^infen 

17-,  gotbeetblatt,    6  Pfeffer-     \^  l  SRabeira 

forner  i  1  ^rije  ^oprifa 

1  ©tiel  gRajoran  \  1  661.  Gitronenfaft 

1      ;,      @dbragon  <  1  S^eel.  Bucfer 

56  g  ©uppengrun  |  4  @ter 

30  „  ©olj  i  174^  ©ouiCon  b.  ÄalB§fopfe§. 

Soften:  5R.  6,90.    —    Sereituna:   2V2  ©tunbe,    menn   ber 

Äopf  gar  ift. 

@m  ^albdfopf  I0trb  in  ber  ^itte  gef palten,  aber  nid^t  ganj 
bur^e^auen.  2)ad  ]^erau§genommene  @e||im  feM  man  in  SSaffer 
beijette,  j(^netbet  bte  Sunge  §eraud  unb  möffert  lyt,  ebenfo  loie  ben 
^opf  rein  unb  »ei§.  Son  bem  £opf  loirb  bte  ^aut  ro^  abge« 
trennt,  gufammengebunben  unb  bann  mit  ber  3unge  unb  bem  fitvx* 
aefi^lagenen  Äopffnod^en  in  einer  ÄafferoHe,  rei^Iic^  mit  SBaffer 
bebecft,  gugebedft  auf  bad  geuer  gefegt.  2)aran  t^ut  man  ©e* 
würge,  ©uppengrun  unb  ©alj,  unb  la^t  ben  ^opf  2  ©tunben 
foii^en.  3ft  bie  Äopfl^aut  unb  bie  3unge  gar,  fo  giel^t  man  le^tere 
«b,  jc^neibet  fte  in  ©Reiben  unb  fteflt  fie  in  ettooö  ©ouiUon  gurüdf. 
^ie  Äopfl^aut  legt  man  jtoifd^en  2  SteDler  gum  ®rfalten  unb  man* 
niert  fte  bann  mit  SRottoein,  Pfeffer  unb  ©alg,  nad^bem  man  pe 
in  Ifinglid^  jaubere  SBieredfe  gefd^nitten,  um  fie  nad^l^er  ju  bem 
Slagout  gu  geben.  2)a^  JRinb»  unb  Äalbfleifd^  l^at  man  in  lang* 
lid^e  ©treifen,  ben  rollen  ©d^infen  in  SBurfel  gefd^nitten  unb  bratet 
^Ded  in  65  g  oorl^er  gebräunter  93utter  braun,  ebenfo  aud^  bie  Sniie* 
6eln,  fd^uttet  ha^  ^e^l  bagu  unb  la§t  ed  unter  ftetigem  Stül^ren  gar 
»werben;  bann  gie^t  man  ^albdlopfbouidon  unb  ^abeira  nad^  unb 
nad^  gu  unb  last  alled  2  ©tunben  langfam  unter  9[b{(^aumen  lod^en. 
^ie  entfettete  ©auce  mu^  burd^  ein  ©teb  geräl^rt,  glängenb  braun  fein, 
bann  tourgt  man  fie  mit  ^aprifa  unb  ©nig,  unb  gicbt  bie  Äalbö* 
fopfftudfe,   \>\t  3unge  unb  nac^  ©elieben  fleinc  gleifd^IIö^e  bagu. 


Äalßgfo^f  —  ^alBiSfotelett.  145 

^tg  oor  bem  ^nttd^ten  fd^medt  man  ba^  ©er^t  mit  @ttronetu 
jaft,  3ucfer  unb  @alj  ab  unb  garniert  bcn  Sftanb  ber  ©d^uffcl  mit 
in  @^ei6en  gefd^nittenen  l^arten  @iern,  !ann  aud^  gebratene  SalU^ 
mild^  ober  93ragen  unb  ^lättertetgl^albmonbe  baju  geben.  2)ad 
@el^tm  bratet  man  naci^l^er,  nad^bem  ed  einige  SRale  bland^iert  ift 
unb  legt  ed  beim  ^nrid^ten,  in  @tfidCe  gefd^nitten,  auf  bad  ?^^out. 
^an  tl^ut  gut,  »enn  man  ben  ^alböfopf  mit  ber  Bunge  einen 
5tag  t)ox\)n  gar  lod^t. 


IV4.  kg  Äalböfoteletten 

5  g  (Sah 

3/8  l  SBaffer 

1  ©etourjbofie 
10  g  Swicbeln 
250  „  Äalb^il* 
65  f,  gefod^te  9iinberjunge 


@ine  250  g  Sud^je  ©l^ampig* 

nond  ober  üRord^eln 
1  Portion  ioei§e  gtifaffeejauce 
10  g  @alj 

1  ^ije  weiter  ^^Jfeffer 
50  g  SSutter 
12  ,,  ^armejanfäje 
15  ,,  Äreböbutter. 

Äoften:  9R.  5,80.  —  Sereitung:  2  ©tunben. 

©aö  StüdE  wirb  in  6  Äoteletten  mit  JRippen  geteilt;  ber  Slb= 
fall  beö  gleifd^eS  loirb  gujammengebunben;  mit  5  g  Sah,  SBaffer, 
ber  ©emürjboftd  unb  3toiebeIn  langfam  meid^  gefod^t,  ebenfo  aud^ 
bie  auögemäfferte  abgefodbte  Äalbömild^.  Seibeö  fd^redEt  man  mit 
faltem  SBaffer  ab  unb  jd^neibet  eö  in  jierlit^e  SBurfel,  3unge  unb 
$ihe  ebenfaH^;  unb  nad^bem  man  bie  gerodete  33ouiDon  unb  bad  ^Ij« 
»affer  ju  einer  träftigen  bidten  grilaffeefauce  oertoenbete,  Iä§t  man 
bie  Seftanbteile  be@  {leinen  Sftagoutd  barin  l^eig  merben,  aber  nid^t 
focöen.  2)ie  Äoteletten  »erben  gefaljen  unb  ge^jfeffert  unb  in  brauner 
S3utter  auf  jeber  ©eite  2  ?ölinuten  gebraten,  auf  einer  ©d^üffel  red^t 
jauber,  bie  fRxppm  nad^  einer  ©eite,  angerid^tet,  ba^  Stagout  mirb 
loffelmeife  auf  jebeö  Kotelett  gefüllt,  mit  5ßarmefanfafe  bidf  über« 
fiebt,  mit  gefd^molgener  ^ebdbutter  beträufelt  unb  baä  ©erid^t  auf 
einem  paffenben  @efä&  mit  l^ei§em  SBaffer  fte^enb  bei  138°  C. 
im  Ofen  gu  jd^oner  Sarbe  gebaden.  3)ie  ^o(|enabfaKe  merben 
gerjd^Iagen,  ju  3uö  gefod^t  unb  mit  ©tärfeme^l  gebunben,  gu  ben 
Äoteletten  angeriitet.  2)ie  Äotelettenlnod^en  lann  man  mit  §ßapier 
manfd^etten  oerje^en.  3ft  bie  ©d^üffel  feuerfeft,  fo  ift  ber  Unterfa^ 
mit  ]^ei§em  SBaffer  beim  Sadten  unnötig.  3)a§  fRagout  fann  man 

Janj  nac^  Selieben  burd^  anbere  Sut^aten  oerfeinem  ober  aud^ 
iDiger  ma^en.    teurer  burd^  Äreböjdj^toanje,  2:ruffeln  u.  f.  ».; 
billiger  burd|  Äapern,  Äu^euter,  Älö^d^en,  getrodfnete  SKord§eln. 
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Vtan  ift  auä^  nic^t  an  bie  Sauce  gebimben.  Sie  mvL%  in  \thaa 
%afl  frafttf;  fein;  ob  braun  ober  XDtx%,  mit  ober  o^ne  ^etn,  i^ 
@ef4ima(fjad)e. 

500  g  €(^nt$elfletl(!^  60  g  jerieb.  getiebte  Semmel 

125  „  JRinbemierenfett  10  ,  g)tef)l 

15     ,,  Sah  '  60  ,  »utter. 

1  ei  ; 

Äoften:  3R.  2,05;  billiger:  anfiatt  »utter  —  SSineta. 

Bereitung:  1  @tunbe. 

gleij^  unb  %ttt  merben  fein  gemiegt  ober  jtoeimal  burc^  bie 
Sleifc^l^admafd^ine  genommen,  bann  mit  10  g  @alg  gemifdit  unb 
in  8  gleiche  Steile  geteilt,  benen  man  mit  einem  feuchten  032ef]er 
auf  einem  SeÜer  bie  gorm  oon  Äcteletten  giebt.  ^ian  paniert 
fie,  bratet  fte  in  brauner  Sutter  in  7  9Rinuten  unter  breimaligem 
äBenben  langfam  gar  unb  ju  fd^oner  garbe.  9lu6  ben  Set)uen  ift 
eine  23ouillon  ju  lochen,  hii  mit  ctmad  gleifdftejrtraft  uermijcfit  jur 
^erfteOung  ber  @auce  bienen  fann,  faüS  eine  {olc^e  gemün{d}t  mirb. 
3u  bem  Sioecfe  lä§t  man  5  g  SJiel^l  in  bem  35ratfett  gor  jd)U)it3cn,  füQt 
bie  Souillon  baju,  jd^mecft  fie  mit  @alg  ab,  fod^t  unter  d{üt)ven  bit 
@auce  auf,  fd^üttet  fie  burd^  ein  eieb  unb  reicht  fie  ju  ben  an^^^ 
gerichteten,  mit  @run  oerjierten  Äalböfoteletlen.  Sie  je  burfen 
ma^renb  ber  ^erfteQung  ber  Sauce  nic^t  jugebedft  werben,  fonft 
loerben  fie  mei^. 

^alb^kioitltH^  panitvt. 

1  kg  Äoteletten  j  Semmel,    Söie^l,    Salj   unb 

1  ei  I      Pfeffer 

1  e§l.  Dl  I  50  g  S3utter. 

Äoften:  9».  2,75;  billiger:  anftatt  Sutter  —  SSineta. 

S3erettung:  */4  Stunben. 

3)ie  Dorberetteten  Äoteletten  giel^t  man  burt!^  jerfdftlageneö  @t 
ober  @iioei§,  ba^  mit  etwaö  Dl  oermijd^t  ift,  paniert  jorgfälttg 
unb  bratet  fie  in  bampfenber  S3utter  auf  beiben  Seiten  ju  guter 
gorbe.  £)ie  gleijd^abfaße  werben  jur  SSerettung  ber  Sauce  ge* 
nommen.  9Ran  rann  aud^  bie  eine  Seite  beö  Äalbörudfenö  gang 
oon  ben  Änod^en  ablojen  unb  baoon  gleid^mä^ige  Äoteletten  jd^neiben, 
ober  balfelbe  StudC  im  gangen,  gefpidEt  ober  ungefpidtt,  in  ber 
Pfanne  auf  bem  J£)erb  braten  (500  g  20  9Rinuten). 
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|tiiUi4^1i#telett^  tmp^nitvt. 


IV4  kg  Äotcletten 
20  g  Suttcr 
15  ,  mOfl 
5  „  ©olj 
40  g  Suttcr 
2  @|l.  getotegte  «lauter  obet 


Äüpent,  ?0if]ccb=$t(fIeö  ober 

1  Sl^cel.  ©ttroncnfaft 
10  g  ©alj 

1  ^fe  tori^cr  Pfeffer 
5  g  @törleme^l 
V2  l  SBaffer. 

Äoften:  3».  3,30;  billiger:  anftatt  S^utter  —  Siiteta. 

33erettuug:  IV4  ©tunbe. 

©ie  Äoteletteit  werben  nacfi  SBorfdirift  vorbereitet  unb  juge» 
bedt.  3)te  «bfäUe  j*lägt  man  Kein,  bratet  fte  in  20  g  33utter  in 
einem  S^moitopf  mit  bem  ÜRel^l  an,  fuQt  bad  SBaffer  borauf  unb 
lod^t  in  i  @tunbe  eine  braune  @auce,  bie  man  mit  5  g  @alj 
abfd^medt.  40  g  Sutter  »erben  gebraunt,  bie  dorbereiteten  Äote* 
letten  bartn  unter  jmeimaligem  3Benben  ungefal^r  8  Minuten, 
inbem  man  [ie  mit  oerSSutter  begießt,  gebraten,  bann  angerid^tet 
9ia(^bem  bie  ^filfte  ber  33uttcr  ju  beliebiger  anbermeitiger  SBer^» 
loenbung  abgegoffen,  fugt  man  eine  ber  angegebenen  Butl^aten 
binju  (fann  fte  aber  aud^  weglaffen)  unb  fuCt  V4  '  Sauce, 
©itronenfaft,  @ah  unb  5ßfe{fer  nad^  ®z]äixaad  baju,  ebenfo  baS 
in  1  efelöffel  5Baff er  auf gelofte  ©tarf emel^l.  3ft  aUeö  unter  JRu^ren 
gut  burd^gefod^t  unb,  faUd  nötig,  burd^  gleifd^ejrtratt  ober  Souleut 
aefärbt,  jo  gie^t  man  ^/4  ber  Sauce  in  bie  ©auciere.  35aö  le^te 
V4  fod^t  wian  bidf  ein,  legt  bie  Äoteletten  nochmals  in  bie  Pfanne 
unb  überaie§t  fte  mit  ber  Sauce,  biö  pe  blani  pnb  —  bann  rid^tet 
man  fte  fauber  an.  3Ran  tann  ftatt  ber  angegebenen  ©auce  aud^ 
öerfd^iebene  anbere  ©aucen,  mieSl^ampignonös,  SRabeira-,  Somaten^, 
Sruffelfauce  oerwenben,  ju  il^nen  lann  man  ebenfaHö  ben  auß  ben 
Stbfänien  gewonnenen  ^onb  oerwenben. 

65  g  Sutter 


\'8  l  3"ö 


1  @^l.  ©itronenfaft. 


500  g  Kalbsleber 
15  „  ©alj 

1  ^fe  wei§er  Pfeffer 
50  g  gjie^l 

Äoften:  ÜR.  1,70;  billiger:  anftatt  Sutter  —  Sineta. 

Sereitung:  Va  ©tunbe. 

S)ie  frifd^e  Seber  wirb  ^vorbereitet  unb  fo  ff^rag  wie  moglid^ 
in  bunne  @(!^eiben  gejd^nitten,  hxt  mit  feinem  ©alj  beftreut,  ge* 

10* 
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Jfeffctt  unb  in  ÜRel^I  umgewcnbet  tocrben.  SWan  bratet  fte  in 
rauner  S3utter  gu  guter  garbe,  rtd^tet  fte  an,  fd^uttet  3ud  unb 
@ttronenjafi  in  ixt  Pfanne,  lod^t  beibed  auf  unb  g{e§t  ed  burd^ 
ein  ©ieb  in  bie  Saudere.  Seber  barf  nid^t  [teilen;  fte  wirb 
leidet  §art. 

^otttittenefeet  ober  Sammtefeet  ebenfo. 

^0^lhi0lftbtv^  fitfpiMt^  tiJtbV0Atn^    %nx  6  ^erfonen. 

1  l^eHe  frifd^e  Äalböleber  etnja     1  Straufed^en  ^eterfilie 

750  g  SDflarinabe  befte^enb  auö: 

10  g  ©alj  '/q  l  leidstem  SBei&njetn 

1  5ßrife  »eifeer  Pfeffer  3  ©d^alotten  ob.  f leinen  3ioiebeIn 

62  g  ©pedf  1  SKol^rrube  unb  einem  ©d^nitt^ 
95  „  Sutter  d^en  Sellerie 

Vs  l  Saline  1  ©etoürjboftö. 
5  g  ©törfeme^l 

Äoften:  SR.  3,35;  billiger:  anftatt  Sutter  —  93ineta. 

Sereitung:  '/*  ©tunben. 

3)ie  vorbereitete  ßeber  toirb  mit  ben  in  ©alj  unb  Sßfeffer  um* 
aewenbeten  ©pedEftreifen  gefpidft.  9Ran  lod^t  öon  ben  angegebenen 
3utl^aten  im  jugcbedften  SEopfe  in  30  SJlinuten  eine  5!Karmabe,  bie 
man  erlaltet  über  bie  Seber,  bie  12  ©tunben  unter  2Benben  barin 
liegen  bleibt,  fußt.  9Kan  bratet  bie  Seber  im  Ofen  mit  ber  ge* 
Bräunten  Sutter  bei  125— 138<^  C.  30  SSRinuten  unter  ^äupgem  Se- 
gießen  unb  ^ingufugung  ber  ÜRarinabe;  in  ben  legten  5  5Kinuten 
gieft  man  bie  mit  ©tarfemel^l  oerrul&rte  ©al^ne  l^inju  unb  über« 
jie^t  hit  Seber  einige  SWale  mit  ber  ©auce,  rül^rt  bie  abgefd^medfte 
Sauce  burd^  unb  rid^tet  bie  Seber,  mit  5ßeterftlie  garniert,  an.  Seber 
barf  fertig  gubereitet  nid^t  ftel^en,  ba  fie  leidet  |art  lüirb. 

^albi^Ieber^  it^pitttf  gefd^wort.  3n  einem  ©d^mortopf  fann 
man  fte  aud^  bereiten,  bo(|  l^at  man  hit  boppelte  Seit  gu  red^nen. 

^aiUUhtt  in  SSeipiet^  i^pi^^  gefd^mort.  ^an  lann  bie 
5Diarinabe  aud^  gang  »eglaffen,  bie  Seber  nur  falgen  unb  anftatt 
SBein  unb  ©al^ne  3Bei§bier  gum  ©d^moren  nel^men  ober  V4  ^ 
©al^ne  unb  fein  SBurgelmerl. 

375  g  Äalböleber  25  g  ©alg  unb  ^Pfeffer 

100  „  ©d^toeinerüdCenfett  SWel^l  nad^  ber  geud^tigfeit  ber 

50    „  Sölild^brot  Seber 


„  SWilc^brot 
30    „  Sutter 


50  g  S3utter 
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30  g  3»tebcltt 

3  @!er 

V2  Sl^cel.  ?Blajoran 


25  g  gerieb.  @emmel 
30  ,  @ala 
2  l  SBaffer. 

Äoften:  50i.  1,60;  btIHger:  anftatt  Suttet  —  »tneta. 

Serettung:  1  ©tunbe. 

^te  vorbereitete  Seber  tDtrb  gemtegt  unb  mit  bem  @d^metne« 
fett  burd^  ein  @teb  gerieben,  baö  ^Ditlcöbrot  in  Heine  SBürfel 
gefi^ttitten,  in  33utter  gebraten,  hit  Swtebeln  merben  fein  gesiegt 
unb  in  äSutter  gefd^mt^t.  2)ann  ru^rt  man  aQed  burd^einanbet, 
fugt  @ier,  SRajoran,  @alj,  Pfeffer  unb  jouiel  SiJlel^l  ^ingu,  bafi 
bie  ÄIö§e  gujammen^alten,  aber  bod^  locfer  finb.  9Kan  bre§t  fie 
mit  2  bellen,  bie  in  ^tljl  gewenbet  iDurben,  in  ber  ®röfee  einet 
gro§en  Äartoffel,  unb  fo(|t  fie  10  5Kinuten  in  ©aljtoaffer.  Sin» 
gerid^tet  übergießt  man  fie  mit  brauner  Sutter,  in  ber  geriebene 
Semmel  gebraten  ift. 


500  s  Äalböleber 

100  „  frifd^eö  ©d^weinefett 

Vs  l  SKilc^ 
30  g  gjiilc^brot 


30  g  Sutter 

3  eigelb,  3  ©ierfd^nee 

40  g  gcrieb.  ^armefan*  ober 

Äräuterläfe 
15  g  @alj  unb  ^Pfeffer 
5  „  Sutter  jur  gorm. 

Äoften:  SM.  2,00.  —  »ercitung:  3  Stunben. 

S)te  vorbereitete  Kalbsleber  mirb  geroiegt  unb  burd^  ein  @ieb 
geftrid^en,  ebenfo  aud^  bad  @d^meinefett.  S)ie  Biviebeln  unb  (Sd^alotte 
nebft  bem  in  SRild^  etngeivrid^ten  unb  auSgebrudCten  SOtild^brot  jd^n)i|t 
man  in  SButter  im  trbenen  Sopf  ab  unb  reibt  fie  mit  ben  feigelb, 
bem  M\tf  ^feffer,  @alj  unb  ber  burd^geftrid^enen  SWaffe  im  {Reibe* 
napf  gehörig  burd^,  jd^medEt  pe  ab  unb  giel^t  ben  fteifen  ©ierjd^nee 
barunter.  5n  einer  mit  SSutter  auögeftrid^enen  Sorm  fod^t  man  ben 
$ain  V/2  @tunbe.  SBarm  giebt  man  il^n  mit  einer  pitanten  braunen 
©auce.  SDlan  fann  il^n  burd^  Srüffelwürfeld^en  beliebig  oerfetnem. 
Aalt  garniert  man  i^n  mit  Sleijd^aöpif,  ber  mit  1  ßöffel  SKabeira 
Derje||t  tourbe,  ober  uberjiel&t  il^n  bamit,  inbem  man  bie  gorm  fäubert, 
nad^  bem  ©türgen  eine  @d|id^t  äöpif  am  S3oben  erftarren  la§t,  ben 
$ain  barauf  fe^t  unb;  bie  gorm  mit  Stöpif  oollgie^t.  9la^  bem 
©türjen  erfd^eint  bie  ©prife  in  einem  Sölantel  oon  Sföpil. 


150  gflcifd^gcrid^te  —  ©(i^Iad^ttierc. 


1  gelod^te  Sunge  unb  ^erg 
50  g  Sutter 
40  „  öetotcate  3w>tcbeln 
20  ,  gjic^l 


V4  l  braune  ©outHon 
2  (S§I.  ©fftg 
10  g  @ala  unb  Pfeffer 
2  5l|eel.  gemtegte  Kräuter. 

Äoftcn:  gjl.  2,50.  —  Sercttung:  1  ©tunbc. 

3n  ber  35uttct  »erben  bie  3ö>«bcln  gcfd^wt^t,  bann  $erj 
unb  Sunge  geiotegt  unb  mit  bem  3Re^I  baruber  geftreut,  burd^« 
gebraten^  SoutHon  aufgefüllt  unb  mit  ®jfi^,  Pfeffer,  @alj  unb 
Krautern  abgeid^medt.  Sollte  bad  ^ad^e  leine  anfel^nltc^e  $arbe 
l^aben,  \o  färbt  man  ed  mit  etmad  Sleijd^e^alt  ober  @pei{ecouIeur. 
9limmt  man  bie  £ungenbouiDon  gum  Sßerbunnen,  fo  ift  93eigabe 
oon  gleifd^ejrtralt  nötig,  ©urr^  fann  bei  biefem  ©erid^t  aud^  Der« 
menbet  uierben,  mu§  aber  gleid^  mit  bem  Sleijd^  burd^braten. 

^ü^lb^mUAf  au  gratin. 


625  g  Äalbdmilc^ 

30    „  SButter 

1  ®§I.  gewiegte  S^ampignonö 

1     /       „      ^eterfilie 

4  gewiegte  @d^aIotten 

5  g  @alj 


V2  Portion  J^IopSmaffe  oon 

Äalbfleift^ 
30  g  ©pedf  in  feinen  ©d^eiben 
1  33ogen  gettpapier 
1  ^Portion  braune  ©l^am* 

pignon^jauce. 

Äoften:  m.  4,80.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 

5)ie  oorbereitete  Äalbömild^  wirb  mit  25  g  93utter,  6^am« 
pignonö,  §ßeterftlie,  ©d^alotten  unb  @alj  langfam  weid^  gejdjmort 
unb  in  l^ubfd^e  ©d^eiben  gerlegt.  @ine  jlad^e  ©d^uffel  wirb  mit 
SButter  auögeftrid^en,  mit  ber  ^alfte  ber  Älopömaffe  beftrid^en,  mit 
ben  Äalbömild^fd^eiben  belegt,  baö  ©d^morfett  berjelben  barauf  ge= 
ffiQt  unb  haS  ®ratin  mit  bem  JReft  garce  gugeftridften,  mit  ©pedE« 
jd^eiben  unb  bem  gettpapier  belegt  unb  im  SBafferbabe  hzx  125^0. 
1  ©tunbe  gebadten.  Rapier,  ©pedf  unb  gett  »erben  entfernt  unb 
einige  S^loffel  rec^t  bidte  ©l^ampipnonäfauce  baruber  gefüllt,  bie 
©peife  in  beliebigem  Sianb  angend^tet  unb  ber  5Reft  ber  ©auce 
nebenher  gegeben. 

Solb^milc^  in  ber  tratet,  ^an  lann  ik  ©peife  aud§  in 
lod&enbem  SBaffer  gar  werben  laffen  (IV4  ©tunbe)  unb  geftürgt 
mit  ©auce  überfüllt  gur  Stafel  geben. 

^antmel^nnge  au  gratin  ebenfo. 


r 


750  g  ÄalBSmtI(% 

20  „  ©uppcngrfin 

65  ,,  igpcdE 

10  ..  @alj 
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Vs  l  3u8  (au8  bcn  aBfatten 

gefod^t)  unb  5Kabctra 
5  g  Stdrtemel^I 
Vs  l  SBoffer. 


50  ^  Suttcr 

Äoftcn:  aW.  3,45.  —  Bereitung:  2V2  Stunbe. 

3)te  ^a(bdmtl(i^  mtrb  nad^  äSorfd^Ytft  Dorberettet,  bie  fletn« 
gcfti^nittencn  SlbfäHe  angebraten  mit  ©uppengrutt  «nb  %  '  SBaffer 
m  brauner  3uS  gefönt,  ber  man  einige  ©d^inCenabfaHe  bei^^ 
fupen  fann.  £)te  bepu^ten  unb  abgezogenen  @tüde  ^albdmild^ 
jptdt  man  redbt  fein,  fal^t  fte,  bräunt  fie  in  93utter  im  Stopf  wx 
unb  gie§t  loffeln^eife  ein  @emi{d^  Don  3ud  unb  9)labeira  baju, 
mit  bem  man  W  £alb§mil(i^  oft  begießt  unb  rec^t  langjam 
fd^moren  Ia§t.  Sft  fte  nai^  1  @tunbe  faftig,  hxawx  unb  gar,  jo  ent« 
fettet  man  bie  @auce,  binbet  fte  mit  @tärleme]^l  unb  gie^t  fte  burd^. 

3)ie  ^albdmilc!^  oermenbet  man  ju  ben  Derfqiebenften  ®e« 
rid^ten:  ßalbi^milii^sugabe  f/x  meinen  uttb  braunett  9iagontiS  (gu 
loei^en  Stagoutd  bleibt  fie  mei§  unb  mirb  mit  meiner  fräftiger  3u8 
gar  gebünftet);  ^albi^ntUii^  in  einem  t^arceranb  ober  in  einem  9tattb 
Hon  feinen  9tä]|rf artoffeln^  bie  mit  fu^er  Saline  gefd^Iagen  »erben, 
^ud^  giebt  man  aDe  Srten  feiner  @aucen  bagu;  bejonberd  gern 
@^ampignonS^  A^rauter^^,  SSruffel^*  unb  Slomatenfauce,  ju  ber  man 
2  Tomaten  in  ber  @auce  mitfc^niDrt  unb  burc^ftreid^t.  S)ad  @)eri(^t 
lann  in  einem  9teidranb  angerichtet  merben  (^aibi^mili^  mit  6^^am« 
pignoniS«^  ^rSuter«'^  Straffet  ober  Somatenfauce).  ©elod^t  unb  in 
©tudCd^en  gefd^nitten  ald  Einlage  in  ber  @uppe  {^alHrnWü^  oli^ 
Suppeneinlage).  —  3n  @d§eiben  gejc^nitten  unb  gefalgen,  burd^  eine 
üRifmung  xsim  gefd^molgener  Sutter  unb  (Si  gegogeU;  in  geriebener 
gefiebter  (Semmel  paniert  unb  in  SButter  auf  ber  ^sfanne  gebraten 
al8  äSeilage  gu  @emü{e  (^albiSmil^^  gebaren). 

^tA\»^m\XAffnWm%.    Sür  4—6  5ßerjonen. 


675  g  ÄalbSmild^,  enthäutet 

ungefähr  500  g 
3  gjitlc^brote 
V4  l  a)lild) 

8  ©tüdf  (5l^ampignon8 
100  g  ©utter 


2  Sl^eel.  gewiegte  ^eterfilie 
1  5ßrife  toei^er  ^Pfeffer 
8  g  Salg 
5  ,,  Sutter 

1  ^Portion  mei^e  ©i^ampignonö« 
ober  ©arbellenfauce. 


4  6ier 

Äoften:  SK.  4,60.  —  »ereitung:  2^k  @tunbe. 


152  Sflctfd^Qcrit^tc  —  ©(^lac^tttcrc. 

S)te  3RtId^6rote  reibt  man  ab  unb  xotxä)t  fte  in  9RtI(^.  S)te 
^albdmtlci^  bampft  man  nad^  bem  Sland^iertn  mtxi)  unb  fd^neibet 
fte  in  38ätfel.  2){e  @^ampignonä  »erben  gar  gemacht  unb  in 
SEBurfel  gefd^nitten.  S)ie  93utter  ru^rt  man  gu  @a^ne,  fugt  (SU 
gelb,  aufigebrüdfte  ©emmel,  ^eterplie,  ^Jfeffer,  ©alj,  Äalbömild^ 
unb  S^l^ampignond  l^tngu,  jie^t  ben  fteifen  @(^nee  ber  (Sier  unter 
bie  ÜRaffe,  füllt  fie  in  eine  mit  Sutter  gut  auögeftrid^ene  gorm 
unb  loc^t  ben  $ubbing  im  äSafferbabe  1  @tunbe,  fturjt  i^n  unb 
giebt  bie  @auce  bagu. 

gtulli^iiijrre  mit  At&nttvn. 


2  @^I.  3Wabeira 
1      f,    ©itronenfaft 
1  ^ife  3udfer 
10  g  ©tarfemcl^I 
1  SKilt^brot 
20  g  ©utter 


1  ^albSniere 

125  g  jarter  rol^er  ©(^infen 
50    „  Sutter 

2  %1)td.  genriegte  trauter 
2  gemiegte  @(^aIotten 
1  HJrije  »eifeer  Pfeffer 
Vi  l  Äalböbratenfauce  ob.  3w8 

Äoften:  9Jt.  2,15.  —  ©ereitung:  20  SBinuten. 

©ie  nod^  rote  gebratene  Äalböniere  toirb  gum  Sletl  oom  gett 
befreit  unb  in  tl^alerbidfe  ©d^eiben,  beßgleid^en  ber  Sci^infen  in 
runbe  feine  ©d^eiben  geft^nitten.  50  g  Sutter  »erben  in  einem 
Jiegeld^en  gebraunt,  ber  ©d^infen  2  SWinuten  unter  fc^nettem  Um« 
menben  gebraten,  auf  einen  l^eifeen  Seiler  aelegt,  bann  bie  Stieren«^ 
jd^nitte  mit  Äräutem,  ©d^alotten  unb  Pfeffer  fd^neü  1  SJlinute 
m  ber  33utter  gebünftet,  l^erauögenommen,  bie  Äalb§bratenfauce 
ober  3u8  mit  SRabeira,  (Sitronenjaft,  3udfer  unb  ©tärfemeljl  barin 
öerrul^rt,  unter  Umrühren  fd^neO  jeimig  gefod^t,  ber  ©d^infen  nod^ 
einen  Äugenblidt  in  bie  ©auce  gelegt,  unb  baö  @erid)t  mit  in 
edfige  ©(^eibd^en  gejd^nittenen,  in  SSutter  gelb  gebratenen  SKild^* 
brotfd^eibd^en  umfranjt.  ©ebunftete  gefd^nittene  (Jl^ampignonö  oer» 
feinem  ba§  ®erid^t.  S)ie  Stiere  barf  weber  in  ber  ©auce  fod^en, 
nod^  nad^  ber  ä3ereitung  fte^en.  ^an  fann  aud^  hit  fd^on  gar  ge«« 
mad^te  3liere  beö  3lierenbratenö  bagu  öcrmenbcn  unb  ftatl  SKabeira 
Stotmein  nel^men. 

^ammclniere  mit  läutern  wirb  ebenfo  bereitet,  bod^  entfernt 
man  baö  Sliererifett. 


1  kg  ^albönierenftudf  o^ne  Sliere 

10  g  ©alg 

30  „  Sutter  unb  gett 


Vs  i  ©al^ne 
2  g  ©tarfeme^l 
8^16  i  SSaffer. 


Äoften:  SK.  2,20.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 
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3)aö  ÄalbämcrenftfidE  totrb  fauBct  gcbürftet,  bte  3licre,  bie 
nur  bei  jd^tocrcrcm  ©cwtd^t  ju  cmpfel^Ien  tft,  ^erauögcnommcit 
wnb,  faHö  fte  fcl^r  fett  tft,  ein  Seil  beö  getteö  abgejd^nitten  unb 
auögelaffen.  5)a8  gleifd^  wirb  nadft  bem  Älopfen  gejaljen,  fle«» 
wogen  «nb  mit  Vs  ^  l^eifeem  SBaffer  begoffen,  bann  mit  Sutter  unb 
gett,  bie  gebräunt  würben,  (bejw.  bem  auögelajjenen  3lierenfett) 
begoffen  unb  longfam,  unter  SSegie§en  unb  3ugie^en  üon  ©a^ne 
unb  SBaffer,  famt  ber  5Riere  weid^  gebraten,  ©ntweber  bratet  man 
eö  fro§,  wenn  e8  ein  fetteö  ©tfld  tft,  ober  man  uberjiel^t  eö  mit 
ber  mit  ©tdrleme^I  feimig  gemad^ten  ©auce,  bie  Vie  ^  betragen 
mufi.  3)ie  3Were  wirb  bejonberß  trand^iert  unb  neben  bem  ©raten 
angerid^tet.  Sie  barf  nid^t  unter  bem  Sraten  bleiben,  weil  fle  bort 
nic^t  genug  ^i^e  befommt  unb  rol^  bleibt 

SEranc^ieren :  @in  großer  Äalbönierenbraten:  Safel  I,  §ig.  6. 
©ewöl^nlid^  wirb  Äalbönierenbraten  beim  Srandjieren  gef^Iagen,  um 
bie  faftigen  Steile  an  ben  Änod^en  mit  öerjpeifen  ju  fönnen. 

^nUt^rnikeii^    pr  12  ^erfonen. 


1  Äalbörudfen  =  6  kg 
95  g  ©pedE 
40  ,  ©alg 


150  g  5Jlierenfett  unb  ©utter 

V4  l  ©a^ne 

10  g  ©torfeme^I. 

Äoften:  501.  15,10.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

2)er  nad|  SSorJd^rift  oorbereitete  5RüdPen  wirb  jierlid^  mit 
feinen  gefatjcnen  ©pedEftreifen  üon  jeber  Seite  2  biö  3  SRci^en, 
geipidft,  bann  gewogen,  mit  lod^enbem  SBajfcr  abgebrfil^t,  in  bie 
?J3fanne  getrau,  unb,  nad^bem  er  aejaljen,  mit  braunem  fodftenbem 
Sett  unb  SSutter  (oermifd^t)  übcrgoffen.  3n  einem  Dfen  oon  138®  C. 
wirb  er  gleid^mäfig  gebraten,  nad^  unb  nad^  etwaö  SBaffer  nad^* 
gegoffen,  mit  bem  Sett  aUt  5  big  10  50iinuten  begoffen.  3n  ben 
legten  15  SKinuten  wirb  ftatt  SBaffer  ©al^ne  mit  ©tärfemel^I  an^e» 
rül^rt,  jugcfügt,  mit  ber  ©auce  oerfod^t  unb  biefe  bur^  ein  ©leb 
gefuKt.  SRan  fann  aber  aud)  ben  9iüdEen  rec^t  weife  bürften  unb 
ungel^autet  unb  ungefpidft  braten;  bejonberä  ift  ba?  bei  fetten 
ÄalbörudEen  gu  empfel^Ien.  Die  5ftieren  bratet  man  neben  bem 
{Rüden  in  ber  5ßfanne  unb  giebt  fie  in  ©d^eiben  gejc^nitten  harn. 
35ie  ©auce  jum  Äalbörudfen  lann  man  oielfad^  oeranbem,  be* 
fonberö  wenn  man  il^n  al8  Swifd^engerid^t  giebt.  ?IRan  nimmt 
bann  ftatt  Saline 

einige  ©fetöffel  Somatenpuree  unb  Pfeffer  ober 

pewtegte  Ärduter,  ©l^ampignonö  unb  einige  SEropfen  Zitronen« 

faft  ober 


154  Srletfd^gertd^te  —  ©c^Iad^ttiere. 

Vi  6  l  Siotioetn   ober  SDlabetra,  Srüffelfd^etben   obec  !Iem« 
gejd^nittene  Ü[Jlt]ceb:>$t(fIed  ober 
gonge  @l^amptgnond  mit  tl^rem  $onb. 

9laturltd^  mu§  man  no4  etoad  Stärlemel^I  anrul^ren^  vi^zwx 
man  btefe  @aucen  btcfer  liebt.  @anj  unabl^ängige  @aucen  mie: 
duftem*,  93eamaife»,  Sed^ameCie«^  <^ebd«,  SRor^eln^  unb  6auer« 
ampferfauce  fann  man  ald  ^meite  @auce  neben  ber  3ud  anrici^ten. 
£)ie  eigentlichen  Soften  oernngem  fid^  mefentlii^  bnrc^  oemunftige 
SBermertung  ber  ^bfäUe  (f.  S^eftt^eruenbung :  ^albdrfidfenabfäQe). 
@d  i[t  l^ier  ber  @infaufdpreid  bed  gangen  ätucfend  angenommen. 

Srand^ieren:  Safel  J,  $ig.  15.  S)ad  SIeif(i^  uirb  burd^  einen 
€d^nitt  am  Stäcfgrat  unb  ben  Stippen  entlang  abgelöft  unb  in 
fd^räge  Sd^eiben,  Vs  cm  bidf,  trand^iert. 


625  g  Äalbgnu§ 
10  „  @ala 

1  ^rife  weiter  Pfeffer 
60  g  gerieb,  gefiebte  ©emmel 


10  g  9Kel|I 
1  @i  ober  1  ^mtx^ 
1  (S^l.  fei  ober  9KiId& 
60  g  öutter. 

Äoften:  SDL  2,45;  billiger:  anftatt  33utter  —  SSineta. 

^Bereitung:  20  SfRinuten. 

Äleine  ©tudfe  ber  Äeule  werben  l^iergu  oer»enbet.  5Rad[)bem 
fie  red^t  gleichmäßig  unb  nid^t  ju  bunn  gefd^nitten  unb  geflopft 
finb,  falgt  unb  pfeffert  man  jte  leidet  ein  unb  paniert  fie  nad^ 
33orfc^rift.  JRad^bem  Sutter  ober  SSineta  in  ber  Pfanne  gebräunt 
unb  [tiH  geworben  finb,  legt  man  bie  @d^ni^el  in  baö  bampfenbe 
Sett.  ©obalb  fte  an  ber  unteren  Seite  eine  l^eflbraune  Ärufte 
l^aben,  wenbet  man  fie  unb  bratet  fie  langfam  unb  bod^  rafd^  ge« 
nug;  um  Ixt  ^anabe  nid^t  burd^  ben  fid^  entmidteinben  SIeifd)faft 
abweid^en  ju  laffen.  ®ie  SlbfäDe  ber  ©d^ni^el  werben  gu  3uö* 
jauce  gefodjt.  Sratjeit:  Sluf  85  g  6  SKinuten.  35ie  ©d&ni^el 
muffen  elaftijd^  fein,  in  ber  Pfanne  nid^t  ^art  werben.  Sfngerid^tete 
barf  man  ni^t  jubedfen,  weil  bie  Ärufte  fonft  weid^  wirb. 

^albiSfd^ni^el  ober  Salbi^fotelett,  paniert  gebarfen.  9)7an 
{ann  ©d^ni^el  ober  ^oteletten  aud^  in  Reißern  ^i[u§bad(fett  ober 
aSineta  auöbadfen  unb  fie  mit  gebadfener  ^eterftlie  oergieren.  Son 
auögelaffenem  gett  muß  ein  leidster,  blauer  5)unft  auffteigen,  ebe 
man  bie  gleifd^ftudCe  hineinlegt,  eö  mu§  reid^lid^  im  Stopfe  fein,  (o 
"ta^  bie  @tudEe  $la^  gum  @d^wimmen  l^aben.  ^an  giel^t  ben 
Stopf  oom  geuer  gurfidC,  fobalb  bie  Jg)ü(le  l^art  würbe,  l^ebt  hxt 
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©tfidc,  nad^bem  ftc  3 — 5  SWtnuteu  longiam  fochten  unb  oft  ge«» 
ttenbet  mürben,  auf  eine  @d)ä[fel,  auf  ber  ein  ISBIatt  Söfd^papter 
liegt,  unb  rid^tet  fie  bann  auf  einer  anberen  ©c^üffel  an.  9Ran 
barf  nid^t  l^ineinfted^en. 

@(i^ttieinefd^ni^el  merben  aud  ^eule  ober  Mamm  gefd^nitten 
unb  mit  ^alb^jd^ni^el  bereitet. 

gtnUi^fld^iii^jel  mit  I^D^riku« 


750  g  Äalb»nu§ 
30  ,  @alj 

30  „  &ptd  in  SBurfeltt 
20  „  Sttiebeltt  in  SBfirfeln 
10  „  Sutter 


25  g  gjle^I 

Vi  6  ^  ©ö^ne 
1  ^ije  ^aprila 
Vi  6  l  braune  Suö 
1  e^l.  (gffig. 
Äoften:  5JR.  2,70.  —  Sereitung:  Vi  ©tunbe. 

S>te  ©d^nt^el  merben  jauber  in  1  cm  bide  ©d^eiben  ge» 
fd^nitten,  gejalgen,  ber  ©ped  aufgebraten,  bie  ©rieben  ^crau«^ 
genommen,  feeife  gefteHt,  bie  Stöiebelmurfel  in  ber  Sutter  gar  ge« 
mad^t,  bie  ©d^ni^el  in  ^Rii^l  umgeuenbet  unb  oon  beiben  ©eiten, 
je  nad^  ®rö^e  unb  ©ewid^t,  gebraten  unb  auf  l^ei&er  ©djüffel 
angerichtet.  Tie  ©a^ne  loirb  mit  ^ßaprifa,  Suö  unb  6|fig  t>tx^ 
mifd^t  in  bie  Pfanne  gegoffen,  aufgelodgt  unb  bie  ©d^ni^el  mit 
ber  ©auce  unb  ben  baruber  geftreuten  ©pedfwürfeln  angerid^tet. 
3)ie  ©auce  ift  mit  ©alj  abjufd^medfen  unb  entjpred^enb  mit  3u8 
3U  oerbünnen. 


1  ^rije  meiner  Pfeffer 
4  @§l.  Suö. 


750  g  Äalbfleifc^ 
65  „  SSutter 
10  .  @al3 
Äoften:  90?.  2,25;  billiger:  anftatt  SButter  —  SSineta. 

Bereitung:  V2  ©tunbe. 
3)ie  obere  bunne,  breitere  Slufi  eignet  fid^  bejonberö  jur  Ser* 
tt)enbung  für  ein  ©teaf,  bag  auf  ber  Pfanne  gebraten  merben 
joH.  9lad^bem  eö  geflopft  unb  gel^äutet  ift,  wirb  eö  in  brauner 
SStttter  gebraten,  ^an  red^net  izi  gelinbem  Seuer  unb  häufigem 
SBenbcn  auf  500  g  20  gßinuten.  5D?an  jaljt  unb  pfeffert  nad^ 
htm  Slnrid^ten.  SDie  Pfanne  fod^t  man  mit  4  @§l6ffeln  3u8  ab, 
giegt  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb  in  bie  ©auciere  unb  legt  nad^ 
feelieben  beim  Stundeten  ein  ©tfidfc^en  Suttcr  auf  ba«  ©teaf. 


146  glctft^getid^tc  —  ©d^lad^tticrc. 

Söian  ift  avLÖi  rttd^t  au  bte  ©auce  gcbunbcn.  @ic  mufe  in  jcbcm 
Sali  fräfttg  fein;  ob  Braun  ober  tt)ei§,  mit  ober  ol^ne  SSein,  ift 
®ef(i^macffa(i^e. 


60  g  gerieb,  gefiebte  ©emmel 
10  ,  m\)l 
60  „  SButter. 


500  g  ©d^ni^elfleifi^ 
125  „  JRinbernierenfett 
15     „  (Salj 
1  @i 

Äoften:  SK.  2,05;  billiger:  anftatt  Sutter  —  SSineta. 

Bereitung:  1  ©tunbc. 

Sleifd^  unb  gett  werben  fein  getoiegt  ober  jnjeimal  burd^  hxt 
gleifd^^adEmafd^ine  genommen,  bann  mit  10  g  ©alj  gemifd)t  unb 
in  8  gleid^e  Seile  geteilt,  benen  man  mit  einem  feuchten  OÄcffcr 
auf  einem  Seiler  bie  gorm  oon  Äoteletten  giebt.  SOlan  paniert 
fie,  bratet  fie  in  brauner  SButter  in  7  ?!Kinuten  unter  breimaligem 
SBenben  langfam  gar  unb  ju  fd^öner  garbe.  9luö  ben  Seinen  ift 
eine  SBouiDion  ju  fod^en,  bie  mit  etmaö  gleijd^ejctraft  oermifc^t  jur 
^erftellung  ber  @aucc  bienen  fann,  faUö  eine  jold^e  gei»ünfd)t  mirb. 
3u  bem  3wedEe  läfet  man  5  g  9Jiel^l  in  htm  SSratfett  gar  jc^ioifeen,  füllt 
bie  SSouiUon  bagu,  jd&mecft  fie  mit  @alg  ab,  fod^t  unter  Studien  hu 
@ouce  auf,  jd^üttet  fie  burd^  ein  @ieb  unb  reid^t  fie  ju  ben  an- 
gerid^teten,  mit  ®run  üerjierten  Äalbötoteletten.  Siefc  burfen 
»a^renb  ber  ^erfteHung  ber  ©auce  nid^t  gugebedEt  werben,  fonft 
mxhtn  fie  mxd). 


1  kg  Äoteletten 
1  @i 

1  e§i.  jDi 


^albfik^Ulttt^  panUvt^ 


Semmel,    SKel^l,    @alj   unb 

Pfeffer 
50  g  Sutter. 

Soften:  9K.  2,75;  billiger:  anftatt  Sutter  —  S>ineta. 

SSereitung:  ^4  ©tunben. 

35ie  üorbereiteten  Äoteletten  jiel^t  man  burd^  jerjd^lageneö  6t 
ober  @in)ei§,  ha^  mit  titoa^  Dl  ocrmifd^t  ift,  paniert  jorgfaltig 
unb  bratet  fie  in  bampfenber  Sutter  auf  beiben  Seiten  ju  guter 
garbe.  £)ie  gleijd^abfäße  werben  gur  ^Bereitung  ber  Sauce  ge^ 
nommen.  9(Jlan  lann  aud^  bie  eine  ©cite  beö  ,Ralbörfidfenö  ganj 
pon  ben  Änodljen  ablöfen  unb  baoon  gleid^ma^ige  Äoteletten  fd^neiben, 
ober  baöfelbe  StudE  im  gangen,  gejpidtt  ober  ungefpidEt,  in  ber 
anne  auf  bem  ^erb  braten  (500  g  20  SORinuten). 


158  51eifd^öcri(^te  —  @d^Ia(^tttere. 

fd^ttittctt^u  Britöffee  (bann  reti^net  mon  nur  125  g  furjl  Portion) 
ober  in  Sd^eiben  aefc^nttten,  ge{al5en,  pantett,  in  bet  $fanne  ge« 
braten  afö  @emäfebetlage  (bann  gehören  l^terju  nod^  50  g  ge« 
riebene  @emmel,  50  g  Butter  ober  (Sc^malg  unb  1  @{).  Sie 
SouiOon  benu^t  man  jum  Sugie^en  an  93raten. 

immnuiertirl.   Sür  8  ^erfonen. 


1  gammmcrtel,  3  kg 
20  g  galj 
250  „  Suttcr 
Vi  ^  jaure  (Saline 


3  g  ©tarfcme^I 
2  (gfel.  peiütegte  Ärauter 
l     „     ©itronenfoft 
V4  l  SBaffer. 


Äoftcn:  gn.  7,00;  billiger:  anftatt  Sutter  unb  @a§ne— Sineta 
unb  üRild^.  —  Sereitung:  2  Stunben. 

23aö  vorbereitete  Sammfleifd^  wirb  mit  150  g  brauner  Sutter 
begoffen.  Unter  l^äufigem  33egie§en  unb  langjamem  3ugie§en 
üon  jaurer  Saline  unb  SBaffer  bratet  man  eö  in  IV2  ©tunbe 
weic!^,  oerbinbet  bie  ©auce  mit  angerül^rtem  ©tärfemel^l  unb  be- 
ftreut  baö  SWf^  nod^malö  mit  feinem  ©alj.  ©ie  übrige  S3utter, 
Äräuter  unb  (Jitronenjaft  rul^rt  man  jujammen,  mad^t  tiefe  ©d^nitte 
gur  Steilung  ber  ©tudfe  nac^  Safel  I,  gig.  10,  unb  ftreid^t  bie 
Kräuterbutter  jtoijd^en  bie  @d^nitte,  fie  ge^t  mit  bem  gleifd^faft 
eine  mo^Ifd^medfenbe  SSerbinbung  ein.  gjlan  giebt  gu  Samm  gern 
eine  Äräuter»  ober  ©auerampferfauce. 

Sammfotelett  »ie  ^ammellotelett,  nur  1  SJlinute  weniger 
33ratjeit. 

2)er  Dd^jenfd^wanj  toirb  toie  gebunbene  Dd^fenfd^manjjupiJe 
bereitet:  man  gie§t  bann  nur  V4  l  SBaffer  auf  unb  fti^mort  baö 
9Rel^I  mit  bem  ©d^wang  burd^,  ol^ne  3ut^at  oon  anberem  gleifd^. 

^iiiftlfttintt  Utifiif  [  afleftoernjenbung  33raten. 

Sur  10—  12  ^ßcrfonen. 

3V2  kg  SRinberbruft  o^ne  Änod^en 

ober 
5  kg  Sfiinberbruft  mit  ^od^en 
ober 


4  kg  ©pi^fleijd^ 
40  g  ©ah 

65  „    gef(|nitteneö    ©uppen* 
grfin 


25  g  SöJiebeln 
10  Pfefferkörner 
4  greifen 
^/2  Sörbeerblatt 
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4  Portionen  Beliebige  pifante 

©auce 
2  ©igeft 
2  6|I.  gerieB.  ^armcjattfäfe 


1  @§I.  gerieB.  gcftebte  Semmel 
10  g   Sutter   ober    1    @^I. 

S3ouiflonfett 
7  l  beides  SEBaffer. 

Äoften:  501.  12,25.  —  Bereitung:  5  ©tunben. 

2)a8  JRinbfleifciö  wirb  gcüopft,  gemafd^en,  ju  guter  Sorm  ge*^ 
Bunben  auf  einen  gifd^einfa^  getl^an,  in  Ermangelung  beäfelben 
in  ein  %\x6)  geBunben  unb  in  bag  injmijd^en  fod^enb  gemad^te^ 
gcjaljene  SBaffer  gelegt,  bem  jpäter  @u^)^)engrün  unb  ©emürge  Bei= 
gefugt  werben.  <Sinb  Änoc^en  Dorl^anben,  fo  fe^t  man  biefe  mit 
bem  ^od^maffer  Dorl^er  falt  auf.  9lac^bem  "ta^  ^leifd^  im  feft  Der« 
|d)loffenen  Stopfe  1  ©tunbe  gejogen  ober  leij«  gefod^t  ftat,  fd&aumt 
man  eö.  Sft  baö  gleijdö  weid^,  jo  l^eBt  man  e8  oom  @infa^  oor» 
fid^tig  auf  baö  Srand^ierBrett  ober  bie  Sdöüffel,  Beftreic^t  eö  bidE  mit 
einem  Sleil  ber  fertigen  pitanten  Sauce,  in  bie  man  2  @tgeIB  ge= 
quirlt  unb  bie  man  nod^  einmal  burd^  ein  ©ieB  geftrid^'^en  l^at,. 
ftreut  bie  mit  ^armefanläfe  gemifdftte  Semmel  baruBer,  Betrauf elt  e8 
mit  SButter  ober  1  @§Ioffel  SBouiHonfett  unb  lafet  e§  fo  no(^  10  gWinn« 
ten  im  Dfen  üBerBacfen.  ^ai  man  feine  Dfenl^i^e  jur  Serfügung,  jo- 
rid^tet  man  eö  nur  mit  uBergefülfter  Sauce  unb  ^^Jarmefanfäfe  an.  — 
Äartoffeln  aller  Slrt  ober  SRaccaront  Bilben  eine  paffenbc  ©amitur^ 
aud^  ©urfen  ober  9D^i]ceb=^idfleö,  jowie  Äol^lgemufe.  3)ie  uBrige 
Sauce  mirb  in  einer  erwärmten  Sauciere  Bejonberö  angerid^tet.  — 
Slnftatt  ber  Sauce  fann  man  aud&  )>a'^  Sleifdl^  nur  mit  tiXQd^ 
SSouißon  üBergiefeen  unb  gerieBenen  SKeerettid^  unb  ^pfel,  ©urfen» 
jalat,  JRote  Siüben,  9iRi]ceb«^idfleö,  Salg*  ober  ^feffergurfen  baju« 
geBen.  S)ie  SSouiUon  ift  weniger  fräftig  unb  mu§  burd^  ©jctraft 
öerBeffert  ober  ju  geBunbener  Suppe  oerBraucftt  werben,  gür 
4  ^erjonen  finb  1  kg  Seilung  oi^ne  ^nod^en  erforberlid^. 
SVa  Stunbe  gießen. 

Srand^ieren:  Stafel  I,  gig.  3. 

1  gel^Irippe  Don  1  kg;  4  cm  125  g  rol^e  ©emüfewürfeld^en 

bi(f  mit  BwieBeln 

V*  S^^cel.  gefto^.  ©ewürge  40  g  ©utter 

V2  l  aBeinejfig  15  „  Salj 

3  @|l.  Dl  1  Sögen  wei^eö  5ßapier. 

Äoften:  SK.  2,35;  Billiger:  anftatt  Sutter  —  »ineta. 

Bereitung:  2  Stunben. 


160  Sletfd^gerid^te  —  ©(^lad^ttiere. 

S)te  non  ^tioiftn  unb  ©eignen  befreite  S(§In))))e  tottb  mit 
ittn  @ett)ürjen  eingerieben  unb  1  @tunbe  in  @fftfl  gelegt.  S)urd^ 
t)l  gejogen,  bratet  man  [ie  in  ber  Pfanne  unter  SSenben  12  3RU 
nuten.  l)ad  ©emüfe  (barunter  nad^  ©ejd^madE  Si^iebeln)  bünftet  man 
mit  Sutter  unb  ©alj  unter  Umrul^ren  jo  lange  in  ber  $fanne,  bi9 
aOe  SButter  eingesogen  ift  (fte  fönnen  gelo  »erben).  S)ann  legt  man 
bie  ^alfte  bed  @emufed  auf  einen  l^alben  mit  t>l  getranften  Soaen 
Rapier;  barauf  bte  %t\)luppt,  barüber  bie  jmeite  ^dlfte  bed  @emäfe9, 
{t|)pt  ben  anberen  l^alben  Sogen  barüber  unb  fnifft  bie  dldnber 
(nad^  ber  Sel^Irippe  gejd^nitten)  mit  bem  3cigefinger  ber  reci^ten 
^anb,  mit  bem  linfen  Btigepnger  naii^brürfenb,  ju  Meinen  galten 
um.  Sluf  einem  mit  einer  ©pedjc^tDarte  abgeriebenen  Siedle  bacft 
man  bad®ertd^t  in  112^  C.  ^i^e  noc^20?!Rinutcn;  bann  wirb  e§ 
im  Rapier  auf  einer  S^uffel  liegenb  aufgetragen  unb  barauf  jer« 
fd&nitten.    9!Jlan  giebt  gern  V4  l  Sratenjauce  bagu. 

Stran(^ieren:  Safel  I,  gig.  3. 

^iniittfkM^    Sfir  12  ^erfonen. 


2V8  kg  S«et 
60  g  ©ped 
15  ,  ©alä 


180  g  »utter 

V4  l  SSouitton  ober  ©a^ne 

5  g  ©tärfeme^I. 

Äoften:  SDl.  11,20.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

©er  Ofen  »irb  bis  150®  C.  gel^eigt,  baö  nac^  Stngabe  oor« 
bereitete  Siletj  gewogen,  in  bie  5ßfanne  gelegt,  etwaö  jujammen« 
flejd^oben  unb  auf  500  g  mit  30  g  gebräunter  Sutter,  ju  ber 
man  naäi  Selieben  ^ute6  3iinberfett  fugen  fann,  baS  aber  mit 
berfelben  in  einer  ©ttelpfanne  ganj  ftill  werben  mu^,  fibergoffen. 
Ulai)  unb  nac^  giefet  man  unter  Slbfra^en  beö  Sratenfa^eö  oon 
ber  ^Pfanne  etwaö  Souitton,  ©al^ne  ober  gejauertc  Wxlif  bagu 
unb  bratet  bad  Sleift^^  40—45  SKinuten,  aHe  5  ÜJtinuten  mit 
bem  oon  oben  abgeÜöpften  gett  begie§enb.  äBunfc^t  man  ia^ 
gilet  JU  glacieren,  fo  rul^rt  man  1  S:^eelöffel  ©tärfemel^I  mit 
faltem  SBaffer  an,  nimmt  baö  %tit  oon  ber  ©auce  ab,  oerlod^t 
baö  üRel^l  mit  berfelben  unb  bejie^t  ben  Sroten  nac^  bem  ©aljen 
innerl^alb  3  äßinuten  bamit  jweimal.  S)ann  l^ebt  man  i^n,  nad^bem 
er  einige  ?!R{nuten  abful^lte^  auf  eine  ©cfiüffcl  imb  garniert  i^n  be* 
itebig.  S)te  ©auce  oerlod^t  man  mit  titocS  ^Bouillon,  loc^t  bie 
Pfanne  forgfältig  aud  unb  ftreid^t  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb. 
Sludl)  anbere  ©aucen,  wie  S3eamaifefauce  u.  f.  w.,  ridbtet  man 
i^äu^g  gum  Silet  an.    ^an  lann  auc^  in  ber  Bratpfanne  einige 


!. 


•aufgefd^nittene  Stomaten,  1  @|IöffeI  ©uppengrün  unb  eine  $ri{e 


SWtibcrjtlet.  161 

Suder  mitloti^en  unb  burdfeftretd^en,  audft  %  ^  SKabctra  ober  StoU 
rotxn  batan  gießen  unb  10  50ltnutcn  mitbraten  ober  gum  entfetteten 
§onb  eine,  auö  ben  Rauten  beö  giletö  bereitete  braune  ?!Ke^l}auce 
mit  oerjd^iebenem  ©ejd^mad,  mie  d^ampignond,  (So^a  ober  Strüffeln, 
fügen.  3m  SucuQu^  gebraten,  mu^  ha^  gilet,  nad^bem  ed  in  ber 
^i^e  ttjei^  mürbe,  fofort  mit  fertiger  ©auce  beftrit^en  »erben,  bamit 
nidlt  bie  äußere  Sleifd^jd^id^t  ^art  ttirb;  biefeö  Seftreicqen  ift 
ttä|renb  ber  Sratjeit  öfterö  3U  wieberl^olen. 

üRan  fann  baö  gilet  mit  5!Rijfeb=5ßi(fIe8  garnieren;  aud^  giebt 
man  eg  gern  alg  @antierte$  9linbetfilet  ober  9linbetfUet  k  la 
jardini^re  mit  uerfd^iebenen  ®emfifen  angerid^tet,  wie  (S^öm* 
pijnonö,  Karotten,  SRaccaroni,  5öiord^eIn,  ©c^oten,  ©pargel  u.  f.  m., 
(bie  @emü{e  muffen  in  SouiDon  furj  unb  fd^madf^aft  ein^efod^t ,  /  • 
»erben)  ober  alö  Stinberfilet  Rossini.  /^^,/{ .  i\  \  i'^  *  -  /'*'  '-*'-''•'>. 

(Sutl^aten  unb  Äoften  wie  Siinberfilet.)        ^ 

Sereitung:  3  ©tunben. 

S)a^  gefd^morte  gilet  mirb  oorgerid^tet  toie  bad  gebratene. 
35ie  35utter  wirb  im  Sopfe  gebraunt,  baö  gilet  gefaljen,  )Jon  allen 
<Seiten  angebraten,  SBurgelmerl  unb  ©ewurge  werben  baju  ge* 
fec^t  unb  langfam  glüffigfeit,  wie  leidste  SSouiDon,  ©al^ne  ober 
SBein,  feQenweife  jebe^mal  jugefuHt,  wenn  fie  3iemli(|  eingefd^mort 
ift;  babei  ift  ha^  %iltt  ade  SSiertelftunbe  ju  begießen  unb  im  ge^ 
fd^Ioffenen,  möglid^ft  irbenen  Sopfe  weid^  ju  fd^moren.  3n  ber 
legten  falben  ©tunbe  fugt  man  1  gcftric^enen  Stl^eelöffel  ©tärfe« 
mel^l,  lalt  angerfil^rt,  ba3U.  S^lad^bem  man  ha^  gilet  auf  eine 
©d^üffel  gelegt,  bie  ©auce  burd^  ein  feinet  Sieb  geftridien  unb 
mit  berfclben  baö  gilet  glaciert  l^at,  trand^iert  man  eö  in  nid^t  gu 
bfinne  ©d^eiben  unb  garniert  e8  mit  ©emufen,  Äartoffeln  ober 
0tagout8.    @8  mu§  weid^,  aber  noc§  faftig  fein. 

6ine  jc^madEl^afte  Sfrt  gil^t  3^  bereiten  ift:  man  Ia§t  28  g 
SBurjelwerf  unb  50  g  eingemad^te  Heidelbeeren  mit  in  ber  5ßfanne 
braten.  V4  ©tunbe  oor  bem  Sluftragen  beftreut  man  t>a^  gilet 
mit  35  g  ^armejanläje,  fd^iebt  eS  in  ben  Sratofen,  la|t  ben 
^afe  etwaö  angiel^en,  begießt  bie  Ärufte  mit  ©a^ne  unb  ftreut 
nod^  einmal  35  g  Ääfe  barauf.  SBenn  bie  ?Kaffe  eine  jd^öne 
Ärufte  gebilbet  ^at,  rid^tet  man  ben  Sraten  an  unb  ru^rt  hit 
©auce  burd^  ein  ©ieb.    Slud^  jum  Slufwarmen  be§  giletö  ju  em« 


162  glcifrfiöcrtd^tc  —  ©c^Iod^tticrc. 


500  g  Stiet  (gRitte) 
60  ,,  Suttcr 
15  g  ©alj  unb  1  ^ri je  Pfeffer 


150  g  fette  ©anfeleber 

1  Portion  ÜRa  betraf auce 
50  g  Srfiffeln. 

Äoften:  3».  5,85.  —  Seteitung:  Va  Stunbe. 

2)ad  Silet  mxh  ^el^äutet,  in  4  @d^etben  geteilt  unb  mit 
flad^em  Seil  gef lopft,  in  40  g  S3utter  faftig  gebraten,  gefaljen  unb 
gepfeffert.  Die  ©änjelcber,  bie  fel^r  frifc^  unb  Mt  fein  mufe,  wirb 
ebenfalls  in  4  ©d^etben  gejc^nitten  unb  in  20  g  brauner  Sutter 
in  5  SDRinuten  in  ber  Pfanne  gar  gemad^t.  Die  ©änfeleberfdfeeiben 
werben  auf  bie  Seeffteafö  gelegt  unb  mit  einer  fertigen  braunen 
9Rabeira{auce  uberjogen.  1  pro§e  gar  pemad^te  ober  lonferoierte 
Srfiffel  toirb  gejdjalt,  in  ©d^etben  gefd^nittcn  unb  in  etmaö  ©auce 
]^ei§  geftellt,  bie  ©änfeleber  bamit  belegt,  unb  bie  übrige  ©auce 
baneben  angcrid^tet.  ÜRan  fann  ein  gro§eö  Silet  in  einem  ©tücf 
ebenfalls  mit  @änfeleberfd^etben  anrieten,  inbem  man  biefelben 
gmifd^eti  je  2  giletjd^eiben  f^iebt,  ha^  %\kt  mit  gel^acften  ober  in 
©d^eiben  gefc^nittenen  Slruffeln  garniert  unb  eine  Srüffelfauce 
bagu  giebt. 

1  kg  fladieö  Sloaftbeef,  2  ©tüdC 
100  g  Sutter 
15  „  ©alj  unb  Pfeffer. 

Äoften:  m.  2,25;  billiger:  anftatt  SButter  —  Sßincta. 

Bereitung:  20  SKinuten. 

9lad^  beutfd^er  Slrt  entfernt  man  Änod^en,  gett  unb  ©eignen 
unb  bratet  bie  3  cm  ftarlen,  oor^er  gut  gellopften  ©tüdfe  unter 
fed^Ömaligem  SBenben,  in  brauner  33utter,  auf  oCio  g  15  SWinuten, 
bie  legten  3  Minuten  lä|t  man  bad  ^leifd^  nur  noc^  gießen. 
3ta6)  bem  ©aljen  unb  pfeffern  mit  SSutter  beaoffen,  mit 
®arnitur  oon  §|Jeterftlie  ober  ©alatblättem  unb  mit  Kräuterbutter 
barauf,  angerichtet.  %üx  Heine  SBirtjc^aften  mel)r  ju  empfehlen, 
alö  JRoaftbeef. 

Strand^ieren:  Safel  I,  gigur  15  a. 

^iniitvpiktlfitif^Ai  0iitv  ^an^fitifii^  in  k^i^tn. 

1  kg  gepofelte  JRinberbruft  ol^ne  Änod^en 
25  g  ©uppengrun 

2V2  l  gßaffer. 

Äoften:  9K.  2,45.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 


Sflinberfilet  -  SRinberrouIatc.  163 

3)ad  ^öMfletfd^  mtrb  nur  gemäffert,  loentt  eö  abermalig 
falgtg  ift,  fonft  jofort  mit  bem  Suppengrün  in  ungefalgeneö  SBaffer 
gelegt;  na^bem  e^  ber  S^rm  megen  mit  feinem  S3inbfaben  um« 
mxdzlt  mürbe.  9Ran  bedt  ben  %opf  feft  ju  unb  la^t  bad  Sleifd^ 
2V2  Stunbe  langjam  giel^en  (nit^t  fod^en!).  ©rötere  gleif^ftucfe 
brauchen  entjpred^enb  längere  3eit  (g.  33.  4  kg  4—5  ©tunben). 
ä3etm  Slnrid^ten  überaie^t  man  eg  mit  etmaö  l^ei^er,  flarer  SSouiQon 
unb  beftreut  ed  nad^  belieben  mit  gemiegten  trautem  ober  ^armefau:» 
lafe.  S3eim  Srand^ieren  a^it  man  barauf,  eö  gegen  itn  gaben 
gu  fd^neiben. 

9land§f[eifd§  mxi  ebenfo  gelod^t,  nac^bem  ed  dbgeburftet  unb 
6  @tunben  gemäffert  mürbe.  !IRabeira{auce  ober  @d^Iagfal^ne  mit 
SReerrettid^  fönnen  bagu  gereid^t  merben. 


20  g  gjie^l 

40  „  »utter  (ober  gett) 
30  „  Swiebeln 
1  ©emörgbofte 
V4 1  leidste  SSouiflon  ob.  SBaffer. 


750  g  ©d^abefleifd^      in     6 

@c^eiben 
100  „  @pe(f ,  gefd^abt,   ober 
{Rinberfett  in  ©tudfen 
60  „  Swiebeln,  oettfegt 
10  „  ©alj  unb  Pfeffer 

Soften:  ?K.  2,20.  —  33ereitung:  37*  ©tunbe. 

S)ie  Sletfc^ftädCe  »erben  gellopft  unb  mit  einer  9Ri{d^ung  oon 
gef(!^abtem  @pedf,  gewiegten  3n)iebeln,  Pfeffer  unb  @alg  beftrid^en, 
ober  anftatt  beö  @pead  mirb  Sftinberfett  barauf  gelegt.  $eft 
gujammengeront,  mit  SSinbfaben  umbunben,  malgt  man  fie  in 
SDlel^I,  bratet  fie  in  brauner  SButter  ober  gett,  fu^t  Bwicbeljd^eiben 
unb  ©emfirge  unb  nad^  unb  nad^  V4  ^  Mä^tt  SoutDon  ober  äSaffer 
l^ingu.  ÜRan  jd^mort  fte  in  ivbmm*5£opf  fel^r  langfam  meid^  unb 
gie^t  bie  burd^gegoffene  @auce  aber  bie  angerid^teten  Sioulaben. 
SBer  3t»tebeln  nid^t  liebt,  lafet  fie  fort  unb  nimmt  gur  ©auce 
Slomaten  ober  lauter  unb  Suppengrün.  3Ran  lann  aud^  bie 
vorbereiteten  (Roulaben  in  eine  feuerfefte  Sd^uffel  auf  etwaß  Siinber* 
nierentalg  legen  unb  mit  2  @|löffeln  SBaffer  übergießen,  mit  unten 
angegebenem  Seig  bebedFen  unb  IV2  @tunbe  bei  maliger  ^i^e  im 
Ofen  baden;  in  bie  Öffnungen  ber  haftete  gießt  man  oor  bem 
J^erauönel^men  Vs  ^  SBaffer,  oerbunben  mit  V4  S^beelöffel  gleifd^«* 
eytralt  unb  tragt  baS  ©erid^t  in  berfelben  ©d^uffel  auf.  —  Steig: 
200  g  5Kel^I,  100  g  Sutter,  V4  S^eeloffel  ©alg,  4  SEropfen 
ßitronenfaft  unb  SBaffer  nac^  SÖebarf.     JDie  gerpfludCte  55utter 

11* 


164  gletfc^gctic^tc  —  Scfjlacötticre. 

m^  mit  bfm  3Re^I  mtb  Salg  gemtfc^t,  ^^  Sttronenfaft  in  Vd  ^ 
fBafftr  getropft  itnb  fc^iieO  rm  feftertr  5£tig  gemifc^t,  bet  auSgrroDt 
iritrmdl  ibtmnanitt  gefAIagen,  nrieber  aufgerollt  m^  einmal 
iBerrtnanbfr  gefc^Iagen,  noc^mate  aufgerollt  nad^  ber  @d^ffelgrö§f 
on^ef^inftten  »irb.  3Ran  itii^t  mit  bem  JDntr^el  3  Heine  Söc^er 
in  bte  S:etgbede,  bebetit  bie  9lonIaben  bamit  unb  legt  oom  Setgreft 
einen  ^ranj  nm  bie  @(!^üfyel. 

ffU^trfdftütmj  t^tfifmmft,  mit  (S«niitmr^ 

2  ©(^eiBcn  o.  Sii^manjftücf     ^^ig  /  93ouiQon 


12  fleine  »ei§e  Bmiebeln 
30  fleine  kugeln  aud  3Ro^r« 
rnben  gebohrt 


ober  1  kg  dloaftbeef 
18  cm  lang,  10  cm 
breit,  2  cm  'txd 

15  g  ©olj  10  g  gRe^r 

40  ^  »ntter  1  efel.  ejpg. 

Äoften:  5K.  2,50;  biliger:  anfiatt  Sutter  —  SBineta. 

Sereitung:  2  Stunben. 

S)ie  gleijd^fd^eiben  merben  geüopft,  aefaljen  unb  in  ber 
braunen  Sutter  l^eQbraun  gebraten  mit  Seeftteafd,  bann  in  einem 
Sopf  mit  ber  SouiQon  ubergoffen,  bie  Si^itbeln  unb  SRo^rruben» 
fugelii^en  ^iujugefügt,  aufgelod^t  unb  baö  ©an^e  jugeberft  langjam 
mei^  gefd|mort.  S)ad  Sleifc^  »irb  l^erauäge^oben,  bog  @emäfe  mit 
bem  ©d^aumloffel  herausgenommen,  bad  ^el^I  mit  etnaS  SbfäQfett 
gebräunt,  mit  ©fftg  oerru^rt,  mit  ber  Sauce  burt^gefoc^t,  burd^ 
ein  ©ieb  gegoffen;  einige  göffel  baoon  fuHt  man  über  baö  Sleifc^. 
@emufe  unb  auögefiod^ene  fleine  abgeloci^te  Äartoffeln  »erben  um 
baS  %iv\ii  garniert.    (@erit^t  für  ben  Selbfifod^er.) 

1  kg  gleif(%  !  30  g  Sett 


20  „  Srotrinbe 
20  „  Swtebeltt 
SBaffer  nad^  SSebarf. 


20  g  fetter  ©pecf 
1  „  ©cwurje 
15  „  Sah 
20  „  Sroe$I 

Soften:  g».  1,95.  —  Bereitung:  3V2  Stunbe. 

35aS  Sleifd^,  am  beffen  Teilung  ober  9Knberbruft,  »irb  ge« 
flopft  unb  mit  Sinbf oben  gu  guter  gorm  gebunben;  ber  Spetf 
in  4  cm  lange,  8  mm  bicfe  Streifen  gefd^nitten  unb  in  bem 
gefto^enen,  mit  ©alj  oermifd^ten  ®e»firj  umgefe^rt.  Söiit  einem 
feigen  ^oljftiel  »erben  bie  Specfftreifen  in  gleichmäßiger  ©nt« 
femung  bem  gleifd^ftudt  eingefugt  unb  bann  baöjelbe  ringö^erum 
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in  SRel^l,  mit  etoad  feinem  ©alj  oermifd^t,  umgemenbet.  Sn» 
3»ifc^en  wirb  in  einem  itbenen  Süyf  gett  (aud^  ©pedrefte)  l^ei§  r. 
unb  braun  gemad^t,  bad  panierte  Sleif^  Don  aDen  Seiten  barin 
gebraunt,  ttoju  jum  äSenben  immer  Schaumlöffel  unb  ^eOe  ge^* 
braucht  loerben.  S)ann  fügt  man  bie  anberen  Sutl^aten  ^inju  unb 
gie^t  langjam  V4  ^  i^eifeeö  SEßaffer  barauf ,  bedft  ben  Sopf  feft  ju, 
bef^mert  i^n  mit  einem  SSoljen  unb  Ia§t  bad  gleifd^  langfam  an 
ber  Seite  iti  geuerö  fd^moren.  SRad^  Serlauf  Va  Stunbe  wenbet 
man  e^  jebedmal  nad^  einer  anberen  Seite  unb  ergänzt  burd^  ^ei§ed 
SBaffer  bie  einge!od^te  Sauce.  3n  biefer  @rgänjung  fann  man 
aud^  nad^  belieben  dtotmein,  93ier  ober  Sa^ne  oerioenben.  !Rad^ 
3  Stunben,  (loenn  baö  Stüdf  großer,  nad^  längerer  3eit,)  nimmt 
man  ha^  »eid^e  Sd^morftudC  aud  bem  5£opf,  bedR  ed  mit  einer 
tiefen  Sc^uffel  gu,  entfettet  bie  Sauce  unb  prüft  fie  auf  il^re 
SBinbigleit,  wonad^  man  fie  enttoeber  mit  beliebigen  Slfifftgfeiten 
oerbunnt  ober  mit  ein  toenig  Starlemel^I,  falt  angerul^rt,  DerbidEt. 
S)ann  niirb  fte  burd^  ein  Saucenfteb  gerührt  unb  nac^bem  adeS 
3(ngefe^te  im  Sd^mortopf  abgeTod^t  mürbe,  bie  Sauce  in  ben 
Sd^mortopf  gurudfgefc^uttet,  ber  Sd&morbraten  l^ineingelegt ,  barin 
ertoärmt  unb  mit  ber  Sauce  überfüllt,  bamit  er  ein  glanjenbeö 
Slnjel^en  erl^alt.  3?ie  Sauce  fann  man  burd^  Sut^öten  uon'ge» 
wiegten  ÜKiyeb  *  ^pidEIeö  ober  5ßfeffergurfen,  Äapem,  Keinen  ^erl» 
jwiebeln,  6^ampignon8,  Dlioen  u.  a.  oeranbem.  2)iefe  Snt^aten 
fommen  in  bie  fertige  burd^gerul^rte  Sauce,  bie  eine  gute  braune 
Sarbe  l^aben  mu§;  man  fann,  wenn  nötig,  burd^  eine  9Ref[erfpi^e 
©ouleur  nad^l^elfen.    V4  ^  Sauce  für  biefe  SKenge. 

Stinbetfd^morbraten  (falfd^et)  (boenf  k  la  mode.)    @e» 

fod^teä  dtinbfleifd^  fann  man  ebenfo  bel^anbeln,  nur  la^t  man  ed 
nad|  bem  Sraunen  etwa  1  Stunbe  fd^moren  unb  giebt  ftatt  SBaffer 
SBratenjaucenrefte  ober  SBei^bier  baju. 

@attefBtatetu  Siinberfd^morftudt  fann  aud^  4 — 10  Sage  in 
(Sjfig  unb  ®ewfirj  gelegt  werben,  wirb  bann  ebenfo  bereitet.  3ur 
©rganjung  ber  ^lüjftgfeit  fann  man  l^ier  neben  bem  SBaffer  oon 
ber  ©jftgmarinabe  jugie^en. 

9ttnbe]rfd^iitorbraten  mit  S^omatenfance.  ^an  fann  bad 
Slinberfd^morftüdE  aud^  mit  einer  Seigabe  oon  4  Stomaten,  bie  man 
in  StüdCen  mit  in  ben  Sd^mortopf  legt,  fd^moren. 

Strand^ieren :  Slafel  I,  gig.  1.  ©er  SBraten  wirb  forgfam 
irand^iert,  mit  Sitronenjd^eiben  ober  beliebigen  @emü{en^  aud^  mit 
gebratenen  Kartoffeln  umlegt. 


» / 


'/r. 
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kiOiAftn^    Sür  6  ^crfoncit. 
1  JRinbcr  junac 


tat 
1  ®eö)firjbo|t8 
25  g  Suppengrün 
20  „  3mte6eln 


IV2  Portion  5Kabctra«,  Äa« 
pcm«,  ß^amptgnonö«^,  @ar» 
betten  ober  Sloftnenfauce 

2  l  SBaffer. 

Äoftcn:  5K.  5,60.  —  Serettung:  SV^  ©tunbe. 
2)te  geräucherte  3unge  waffert  man  ^int  ^aift;  bte  frijd^e 
3unge  wirb  00m  ©d^Iunb  befreit,  wie  bie  gepBfelte  3unge  ge* 
wafd^en  unb  mit  2  l  faltem  SBaffer,  ©enjurgen,  Suppengrün  unb 
3toiebeIn  aufgefegt;  fie  jiel^t  langjam  3  ©tunben  in  feft  Der* 
j(%loffenem  Stopfe,  ©rjd^eint  beim  @infte(%en  mit  ber  ©picfnabel 
bie  ©pi^e  meid^,  fo  ift  bie  3unge  gar.  ^an  leat  fie  mit  bem 
©d^aumlöffel  auf  eine  ©d^uffel,  jielgt  bie  ,£)aut  ab,  überjie^t  hk 
3unge  mit  fertiger  ©auce  unb  garniert  fte.  SlIÖ  toarme  Seilage 
fd^neibet  man  fte  in  faubere  ©tücfe  unb  umironjt  bamit  fd^uppen« 
artig  baö  ©emfife.  3unge  gu  laltem  Sluffd^nitt  wirb  ni^t  gang  fo 
ttjei^  gefod^t.  SWan  Iä§t  fie  in  ber  Souitton  l^alb  erfalten  unb 
befd^ttjert  fie  leidet  gwifd^en  gmei  SleHern  liegenb.  @ang  erlaltet, 
gie^t  man  fie  ab,  fd^neibet  feine  jd^räge  ©d^eiben,  beren  ungleit^«» 
mäßige  Seite  gerabe  gejc^nitten  wirb,  unb  rid^tet  fie  fd^uppenartig 
gelegt,  mit  5J5eterfiIie  umfrSngt,  an. 

1  3unge 

50  g  Salg,  1  5ßrife  Salpeter 

1  Sl^eel  SudEer. 

Soften:  m.  4,05.  —  Bereitung:  V2  Stunbe. 
SKan  ft^neibet  ben  Sd^Iunb  ab  unb  oerwenbet  il^n,  fauber 
gereinigt  gu  SouiDon,  baö  gleijd^  gefod^t  gu  gewiegten  gleifd^^^ 
gerid^ten.  3)ann  wirb  bie  ^aut  ber  3unge  oon  jeber  Seite  mit 
einem  jd^arfen  SKeffer  öiermal  eingeri^t,  Salg,  Salpeter  unb  3uder 
auf  einer  ^Pfanne  l^ei§  gemad^t  unb  hxt  3unge  tüchtig  bamit  gerieben, 
fo  ba§  fie  au^en  jc^aumig  wirb.  3)ann  legt  man  fie  in  einen 
engen  irbenen  Sopf,  barauf  ein  SSrett  mit  einem  Stein  befd^wert. 
3e  nad^  ber  ®rö^e  bebarf  fie  bei  täglid^em  SBenben  8—14  Stage 
gum  ©urd^pöleln. 

^inifltifäf  in  iitv  ^vaift  (Boeuf  brais^). 


V4  kg  ©d^abefleifd^  in  einer 

Sd^eibe 
40  g  SRinbermarl 


25  g  Salg 

400  „  öerf^iebene  ©emfife 
nad^  bem  5ßu^en  in  2  cm 
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groge  ^täääita  ßefc^nitten  Sonnen,    St^oten   eignen 

u.  gemogen  (aQt  ^ofjlaxttn,  fi4  baju) 

3)ü6enatten,  ©u^penanin,        Unatfä^r  3  l  SSaf[ei. 

Äofttn:  5B.  2,20.  —  Seteitung:  3'/,  Stunbe. 

S)it  @emüft  metben  {oubn  gepult,  mit  1  l  fo^enbent  @al)> 

loafTei  flbeigniieClt  unb  auf  ttnem  ^i(^{if|lag  abgetropft.     23ie 

Sleifdifc^eifie  »itb  mit  einem  fluiden  Seil  gerlopft,  iai  Stinber« 

maxt  in  ©Reiben  gefi^nitten,    barauf  gelegt  obet,   foHe  eB  jei^ 

btoi^en  ift,  borttufgeftteut;  10  g  Salj  unb  Sie  Dotbereiteten  ©e- 

müfe  tnetben  batübei  ortteilt.    9tun  toDt  mon  baS  @ange  ju  einer 

btden  ^ugel  auf,  bie  man  mit  Sinbfoben  ummiifelt,  unb  legt  tS 

in   iujnii|(|en   foc^enb    gemac^ted   unb  mit  5  g  @a(j   gemtft^ttS 

Sßoffer,  baS  Sleiji^  mut  DoHftänbig  bebecft  fein,   am  beften  bünftet 

man  biefeS  @eric^t  in  einem  irbenen  Siopf,   bei  feft  verfii^loffen, 

2Vs  biB  3  @tunben  mäßiger  ^odimütme  auBgefe^t  müb.     Seim 

Anrichten  entfernt  man  ben  Sinbfaben,    [iftneibet  ba3  gleif(^  in 

bitfe  €^ei6en  unb  überfüllt  e§  mit  etioad  SSouillon.    äSiib  me^ 

gleifi^  gebraudit,  fo  lann  man  eine  @i^etbe  Oberft^ale,  mögliifift 

fluer  gefl^nitfen,  baju  uerwenben,  läfet  hai  Sleifi  bann  aber  ent- 

fpiei^enb  löngec  bünften.  (@yer{ci|t  füi  ben  @tlbftfoi^er.) 

»ittbtlHrilr  1»  Viktln,    i^ionat). 

12Va  kg  SHinbfleifi^  30  g  ^üätt 

840  g  Salj  8Vs  l  Sßaffer. 

4ö  „  iSalpetei  | 

Äoften:  Wt.  22,75.  —  Seteitung:  1  Stunbe. 
2)aS  9tinbf[ei|i^  mug  t^^\^t  o^"  ^o^  f<>tt  einem  einige  Sage  Pot* 
^er  gejc^lacfiteten  Siere  fein.  —  SBaffer,  @alj,  Salpeter  unb  SuiJer 
werben  fo  lange  gefolgt,  btS  bie  glüfftflWt  «m  ®i  '"^ägt.  2)ie  Safe 
loirb  \jti^  über  baä  leii^t  befi^mette  gleifc^  gegoffen  unb  mu|  B  cm  tioi^ 
baiü&er  fte^en.  @ro^e  8tücEe  muffen  4  SQo(|en,  Heinere  8 — 10  jtage 
botin  liegen,  bis  fie  buTC§  unb  burdi  rot  finb.  i£oQ  boB  gletfc^  ge< 
räuchert  merben,  fo  muf;  eä  nai^  bem  ^ofeln  30  Stunben  an  einem 
tuElIen,  troifenen,  luftigen  Ort  aufgehängt  nieiben,  eE|e  ed  in  ben  Siauä) 
loramt. 

|l««pU(««f.    Süi  8  ^erfoneu. 


3  kg  gleil* 
50  g  3n'iEl>c't 

1    @)en)üriboftB 
20  s  Sah 
10  „  sffie^I 

Äofttn:  an.  6,20.  —  ©ettitung:  1—1»/«  Stunbe. 


8  g  gett  ober  Sutter 
Vb  i  ©o^ne,    SouiQon   obet 
SBein  nacfi  @efi^ma(f 
Va  l  aSaffet. 


<» 
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35er  mit  einer  gettjd^td^t  uerfel^ene,  nod^  SSorfd^rift  Dorbereitete 
aSraten  wirb  in  ben  auf  150<^  C.  crl^i^ten  Dfen  gefd^oben,  Vs  ^ 
lod^enbed  äBaffer  barüber  geftoffen  unb  einige  SRinuten  im  Dfen 
gelaffen.  2)ie  >£eniperatur  fclUt  etmad,  ftetgt  aber  balb  mieber 
'unb  barf  mä^renb  ber  Sratjeit  nid^t  unter  150^0.  fallen.  5Rad^ 
einigen  ÜJiinuten  begießt  man  ben  Sraten,  ffigt  Swiebeln,  »ie 
©etouraboftg  l^inju,  erganjt  aud^  bie  etma  oerbampfte  ^luffig^ 
lett  loffetoeife,  begießt  alle  5  SKinuten  ba§  JRoaftbeef  mit  bem 
oben  {d^mimmenben  ^ett,  Ira^t  mit  bem  93ted^löffel  bie  angefe^te 
Sud  in  bie  @auce  ab  unb  falgt  ben  93raten  Dor  Slblauf  ber  93rat« 
geit.  3)er  SSraten  wirb  auf  eine  ©d^fiffel  gehoben  unb  nid^t  ju* 
gebedft.  3)ie  Sauce  mirb  entfettet,  mit  öorljer  bereitftel^enber  gelber 
SRel^ljd^tti^e,  10  g  SKel^l  auf  V2  ^  @auce  gerechnet,  üerfodöt,  etwaö 
S3ou{Don  f  älBein  ober  (Saline  nad^  ®e{d^mad  baran  gegoffen,  auf^ 
gelod^t,  burd^  ein  @aucenfteb  gerul^rt  unb  in  bie  ©andere  gefuQt. 
3Ran  garniert  baö  JRoaftbeef  gern  mit  gehobeltem  50ieerrettid^  unb 
grüner  Äreffe. 

Srand^ieren :  Safel  I,  gigur  1,  f.  Srant^ieren. 

1  kg  8fioaftbeeffleif(^ 
(40  g  Sutter  unb  @atg,  al8  fpatere  Sugaben). 

Äoften:  5iÄ.  2,10.   —  Bereitung:  20  SKinuten. 

S3om  JRoaftbeef  werben  3  cm  bidfc  ©tudPe  gefd^nitten,  gc« 
wogen  unb  ftarf  geflopft,  ber  Settranb  bleibt  baran.  3n  tit 
eijeme  fel^r  ftarf  er^i^te,  mit  einem  ©tüdE  gctt  aufgeriebene  ©tiel^ 
Pfanne  werben  bie  ©tudfe  gelegt,  nad^bem  fie  gewogen,  15  SKinuten 
auf  500  g,  mit  ad^tmaligem  Söenben  gebraten,  bie  lebten  3  Söii* 
nuten  nid^t  me^r  auf  bem  geuer.  (Sdjüjfel  unb  ©peifeteUer  muffen 
fel^r  ^ei|  fein.  33eim  Slnrid^ten  ftreut  man  etwaö  ©alj  über  bie 
©teafö  unb  giebt  nad^  belieben  ein  ©tüdfd^en  frifd^e  SButter  ober 
Ärauterbutter  barauf.  9lud^  auf  bem  JRoft  ju  bereiten  wie  Seefftea!. 

Strand^ieren :  Stafel  I,  gigur  5  a. 

^j^inktUy  ^mlif^Oitv,  $0^mbuvi^tv  lOi^tv  Hrngjrr  in 

§ntinn'iitv^    gfir  15  gJerjonen. 


1  ©c^tnfen  oon  4  kg 

2  %l  Surgunber 

1  3weig3:^5mian,Safilifum 
unb  SWajoran 


2  ©d^alotten 
60  g  fleingefd^nittene  3wie< 

bcln 
Vi  6  ^  braune  3u8 
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bed  oBen  angegebenen  SBeined  Bereit  fteDen  unb  ben@(i^tnlen  nod^ 
letfe,  oft  bamit  begoffen,  barin  jtel^en  laffen.   Sfudft  lann  man  eine 

5ut  üerfod^te,  fräfttge  braune  ©runbfauce  unb  Sol^anmöbeergelee 
injufugen  unb  %  @tunbe  foci^en  laffen.  Sa§t  man  ben  SBein 
fort,  fo  beftebt  man  ben  ©^infen  mit  2  @|IöffeI  geriebener 
©emmel  ober  ^anierme^I  unb  fe^t  t^n  nod^  einige  9!Rmuten  in 
ben  warmen  Dfen.  3)a8  Sein  umgiebt  man  mit  einer  Rapier« 
manjdjette.  Slnftatt  ber  Surgunberfauce  fann  man  aud^  Somaten«, 
Äaperns,  Srüffeljaucc  ober  SKa^onnaife  baju  geben,  ^ieftge 
©d^inlen  mujyen  1  Stag  unb  1  3lac^t  wäffern,  werben  bann  ebenfo, 
aber  längere  S^it  atö  ber  oben  angegebene  (Sd^infen  gefoc^t.  Soll 
ber  ©d^inf en  f alt  jum  Sluffd^nitt  bienen ,  f o  mu§  er  mit  ber 
©d^warte  in  ber  Souillon  faft  biö  gum  @rfalten  liegen  bleiben, 
wirb  bann  unter  ün  befd^werteö  SBrett  gepreßt,  fpäter  erft  htpn^t 
unb,  foH  er  gang  angerid^tet  werben  mit  aufgelöftem  SIeifd^e]rtra!t 
bepinjelt  ober  mit  Suö  bejogen.  9Ran  aiebt  ©umberlanb*  ober 
fRemouIabenfauce  baju.    ©er  SBein  fann  fehlen. 

Sd^infen  in  ISrotteig.  ®er  ©d^infen  wirb  gewäff ert,  ab* 
getrodFnet,  in  Sioggenbrotteig  gepKt  unb  gebadFen  (beibed  gefc^te^t 
am  beften  beim  SBädCer).  9Ran  giebt  eine  oon  ben  oben  erwähnten 
©aucen  bagu. 

Srand^ieren :  Safel  II,  giflur  12. 


^lifinktn  p^tv  mc^tvtvtv 


^pt^^  itbv^ttn  mit  <Si 


8  eier 

3  g  ©alj 

1  ^je  weiter  Pfeffer. 


125  g  ©d^infen  ober 
80    „  magerer  ©pedE 

V4  l  9KiI«* 
50  g  »utter 

Äoften:  5W.  1,15.  —  Bereitung:  15  SKinuten. 

3)ie  ©d^eiben  fönnen  oon  bem  burd^wad^|enen  @nbe  beö 
©d^infend  genommen  werben,  aud^  oom  SSorberfd^infen  ober  oom 
mageren  ©pcdE.  SKan  jd^neibet  ©d^infen  in  V4  cm,  ©pedt  in 
V3  cm  bidfe  ©d^eiben  unb  legt  beibeö  5 — 8  ©tunben  in  ÜJlild^. 
Qiuf  einer  (möglid&ft  irbenen)  ©d^uffel  Iä§t  man  10  g  33utter 
jergel^en,  bie  man  über  bie  ganjc  ©d^uffel  oerteilt.  ^ie  ®ier 
jc^lagt  man  Sorgfältig  auf  unb  lä^t  fie  auf  bie  ©d^uffel  gleiten, 
o^ne  ba^  bie  S)otter  auslaufen.  2)ann  fteOt  man  bie  ©d^uffel  an 
bie  Seite  be8  geuerö.  3n  einer  eifemen  ^ßfanne  bräunt  man 
40  g  SButter.  JDer  ©d^infen  ober  ©pedE  wirb  mit  einem  Stud^ 
getrodfnet,  in  bie  ftitte  Braune  Sutter  gelegt,  fel^r  fd^ncll  ge* 
wenbet,  mit  Sutter  begoffen,   unb  nat^bem  er  IV2  SWinute  ge» 
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braten,  angcrtd^tet;  bic  Suttcr  mirb  batubcr  geffiDt.  SKit  einem 
®lai  ftid^t  man  bte  tnjmtfd^en  ^ar  geworbenen,  mit  etuiad  feinem 
@alg  unb  Pfeffer  beftrenten  6ter  auö  nnb  legt  fie  mit  einer 
@(^aufel  Dorfici^tig  auf  iad  Gebratene.  2)ad  @erid^t  barf  nid^t 
[teilen.  3Jian  lann  anäf  bie  @ier  auf  bie  gebratenen  @ped(fd^eiben 
fc^Iagen,  fie  im  SSratofen  gerinnen  laffen  unb  auf  berjelben 
©d^uffel  auftragen. 


750  g  magerer  Sd^toeinebaud^ 
15    ,,  @ala 
30   „  Swiebeln 


1  ©etturi^bofiS 
1  ©tiel  9liajoran 
IV2  l  SBaffer. 
Äoften:  STO.  1,00.  —  »ereitung:  2V4  @tunbe. 

3)er  ©d^meinebaud^  niirb,  mie  aDed  @d^U)einefIei)d^  nbtx^awft,  in 
ä&affer  red^t  fauber  abgeburftet,  mit  Salg  tüd^tig  eingerieben,  in 
laltem  SBaffer  aufgefegt,  lod^enb  gefd^aumt  unb  nad^  ^injufugen 
Don  3tt)iebeln,  ©emürjboftd  unb  getrodCnetem  SRajoran  jugebedCt 
langfam  2  @tunben  gerodet.  S)ie  SouiUou  ift  fci^madf^aft  gu  allen 
Stfibengemufen,  ©auerfol^l  unb  ^ulfenfrudbten,  t)or  bem  ©ebraud^e 
wirb  fie  entfettet.  S)ad  %ltx\(!^  mixt  in  @d^eiben  gef(^nitten  um 
©emufe  garniert. 

^Afnttintbv^ttn*    ^ix  8  $erfonen. 


2  kg  ©d^meinerüdCenftudC 

(Jftippefpeer)  jEurj  gel^auen 
15  g  @alj 
1  ©etourgboftd 


30  g  Sttriebeln 

V4 1  Saline  ob.  Vs  ^  SÄöbeira 

5  g  Starfemel^I 

%  /  SBaffer. 

Äoften:  501.  4,30.  —  Bereitung:  IV*  ©tunben. 

auf  ein  {RudfenftfidE  oon  2  kg  red^net  man  18  SKinuten  S3rat« 
geit  auf  500  kg.  2)er  vorbereitete  95raten  mirb  mit  Vs  ^ 
lod^enbem  äSaffer  begoffen,  unb  nad^bem  bie  ^(eiourgbofi^  unb 
Sioiebeln  gugefugt  mürben,  langfam  gebraten  unb  mtt  bem  §erau8« 
träufeinben  ^ett  aQe  5  50linuten  begoffen;  bod^  l^at  man  langjam 
etmad  äSaffer  nad^gugiegen.  S)ie  £)berf[ad^e  mu§  fro|  fein,  menn 
ber  93raten  fertig  i]t.  t)k  <Sauce  mirb  unter  abfragen  ber  Pfanne 
mit  SBaffer  unb  @a§ne  ober  SRabeira  auf  Vs  ^  vermehrt,  mit  lalt 
angerührtem  Stärlemel^I  aufgefod^t,  burd^gegoffen  unb  angerid^tet. 

Raffelet  0li)i|ief))eet  ift  bad  geräud^erte  ©d^toeinerfidenftudF. 
(58  mu^  einige  ©tunben  wäffern,  toirb  fauber  abgeburftet  unb  wie 
©d^weinebraten  bel^anbelt. 


172  (Jlctfd^öcrt(^te  —  Sd^Ia(^tticrc. 

Bä^mintbtattn  mit  Xomattn.    (Stnige  frifd^e  Somaten  ober 
etngemaci^ter  Somatenbret  in  ber  !Btaten{auce  mttgefo(^t. 


Vi  6  l  ©aftttc  ober  SBetn 
Vi6  l  SBoffer. 


625  g  ©d^wemefilet 
10  „  ©alj 
8  ,,  ©tärfemel^I 

Äoften:  501. 1,60.  —  ©erettunß:  40  SDltnutcn  im  Dfen, 

IV4  ©tuttbe  im  ©rfjmortopf. 

2)ie  giletö  forni  man  im  Dfen  braten  ober  im  Siopfe  fd^moren. 
@ie  merben  gefloj^ft,  jierlid^  0ejpi(ft  ober  in  ber  gettumlagerun^ 
gelaffen  unb  gejaljen.  Auf  500  g  red^net  man  20  SRinuten  bet 
ISS**  C.  unter  fleipigem  Segie^en  unb  Swgiefeen  lod^enben  SBaffer^. 
©tärlemel^l  wirb  mit  @af)ne  oDer  2Bein  oerrü^rt  unb  bie  ©auce 
bomit  \u  ©tunbe  oor  bem  Slnridjten  gebunben.  3"  ©d^weinePIetö 
pa^t  Äopem*,  Äräuter*,  ©enf«  ober  Somatenjauce.  ©djweineftletö 
le^t  man  aud^  einige  Sage  in  eine  ÜKarinabe  oon  Sier  unb  oer« 
bunntem  (f  jftg,  Stotebeln  unb  ®emürgen,  bie  ?!Rarinabe  fann  man 
beim  Cd^moren,  anftatt  beö  SBaffcrö,  teitoeifc  jugie^en.^ 


1  3»eig  S§t)mian 

Ve  l  ©d^ttJeinefleijd^bouiHon 

2  @igelb      ' 

2  @§I.  ©itronenfaft 
8  g  6urr9 
5  „  ©alj. 


760  g   @d^ioeinefleifd§  ol^ne 

^nod^en 
50  g  3toiebeIn 
50  -  ©dbweinefdbmah 
20  ,,  gRe^l 
1  @§I.  (Surrt) 
1  3meig  ?!Ra]oratt 

Äoften:  5!R.  2,25.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

3)a8  Sleijd^  wirb  in  SBurfel  gefd^nitten,  bie  3wiebeln  werben 
gewiegt.  SSeibeö  bratet  man  in  irbenem  Slopf  in  ©d^weinefd^malj 
ju  guter  jgarbe  an;  ba3  9Ke§I  unb  1  6§IoffeI  Surrt)  toerben 
ubergepubert,  tit  lauter  unb  bie  S3ouiIIon  ba3u  getl^an  unb  haQ 
Sleifc^  IV2  ©tunbe  langjam  gejd^mort.  3ft  baö  %kx\^  mtiä),  jo 
gie^t  man  eä  auf  ein  ©ieb,  oerbicft  hk  ©auce  mit  bem  ^ejd^Ia« 
genen  (äigelb,  fuat  (Sitronenfaft  unb  @unö  bei,  jc^medEt  mit  ©alj 
ab,  lä§t  bie  gteiid^wärfel  in  ber  ©auce  l^ei^  werben  unb  rid^tet 
ba8  ©erid^t  in  tiefer  ©d^üffel  an. 
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750  g  ©d^tüctttcfamm 
60  g  Stötebcljd^etbctt 


10  g  ©alj 
1  ®ett)utjbofi§ 
%  Z  SBaffcr. 

Äoftcn::  SR.  1,40.   —  SScrettung:  IV2  ©tunbc. 

SDod  @(i§tt)emefletjd^  loirb  in  gletd^ma§tge  ^otttondftüde  ge* 
f dalagen,  bic  furg  unb  IV2  cm  bidE  ftttb,  mth  mit  SBaffer,  ©jfi^, 
Stoieoeln  unb  @alj  langfam  int  irbenrn  Sopf  meid^  gebämpft.  S)ie 
©emnrgboftd  lommt  et[t  nad^  bem  @d^äumen  bingu.  ^Qeä  foc^t 
langjam  1 — IV2  ©tunbe,  »irb  entfettet,  nad^  @j|tg  unb  @alg  ab» 
gejajmedEt  unb  mit  ber  bannen  SSouiQon  angerid^tet.  SRan  ^iebt 
gern  3Stti)U  ober  SRarfllö^e  bagu  unb  lann  biefe  in  bie  SBomQon 
t^un  unb  mit  berfelben  anrid^ten. 


250  g  gelod^teö,  frifd^eö  @i8* 

beinjleifd^ 
3tt^  be$  (Sd^meined  (gut  ge« 

waffert). 


250  g  ^albSjd^ni^flfleifd^ 

500  „  fetteö  ©d^meinetleifd^ 

30    „  Stfiffeln 

20    ,  @alg 

1  ^rife  meifeer  ^Pfeffer 

Äoften:  SK.  2,85.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

5)aö  frijd^c  eiöbcin  »irb  gelocht.  SRan  lafet  Äolb-  unb 
weites,  fetteö  ©d^öjeineffeifd^  unb  bie  ©dualen  ber  Sruffeln  breimal 
bur^  bte  3Rafd^ine  gelten  unb  murgt  bie  SRaffe  mit  @alg  unb 
^Pfeffer.  3)ie  Strüffeln  fd^neibet  man  in  runbe  @d&eiben.  35a8 
3le^  mirb  in  gleichmäßige  SSieredEe  öon  10  cm  Sänge  unb  7  cm 
S5reite  gefd^nitten,  je  1  Struffeljd^eibe  barauf  gelegt,  bann  1  ©§= 
löffel  garce  barüber  gebreitet,  barauf  eine  banne  @d^id^t  t)on  ge- 
fod^tem,  gefc^nittenem  @d^tt)einefufe  gelegt,  gewiegte  Srüffelabjd^nitte 
barubergeftreut,  töieber  V2  6§IöffeI  '^arce  barfibergeftrid^en  unb  baö 
SHe^  gleid^mäßig  gu  einem  $afet  gujammengejd^lagen.  ©ie  §uße 
werben  paniert,  auf  ber  Pfanne  V4  ©tunbe  langfam  gebraten 
ober  unpaniert  in  SHabeirajauce  gefd^mort.  ^u  ben  gebratenen 
©d^weinfüfeen  giebt  man  gern  S:rutfcljauce. 


1  kg  Äoteletten 
8  g  ©alg 

1  ^je  weißer  Keffer 
1  (äiweiß 


6  @ßl.  gefd^molgeneö  gett  ein« 
fd§Iie|lid^  bem  bcr^oteletten 
3ur  Sauce: 
15  g  Suppengrün 


174  3fleifd^gcri(^tc  —  Sd^Iad^tlierc. 


5    g  gRc^I 

40  „  gcftebtc  ©cmmcl 


V2  ©emurgboftS 
10  g  Swtebeln 
8    „  SKe^I. 

Soften:  5K.  2,15.  —  »crcttung:  V2  ©tunbe. 

S)ad  Sleifd^  loirb  btS  auf  einen  @trol^l^aIm  breit  Dom  %tit 
befreit  unb  biefcß  in  SBurfel  gefd^nitten  unb  aufgebraten.  2)ie 
Änod^cn  ©erben  entfernt,  fönnen  aber  aud^  baran  bleiben.  JDann 
werben  bie  Äoteletten  vorbereitet,  planiert  unb  im  auögelaffenen 
gett  langfam,  unter  päufigem  SBenben,  gebraten,  ^an  rid^tet  bie 
Äoteletten  franjförmig  ubereinanbergelegt  an,  bedt  fte  aber  nid^t 
gu,  ba  ber  fid^  bilbenbe  3ßaf[emieberj(|[ag  bie  $anabe  ermeid^t. 
S)ie  ^od^en  werben  oom  Sleijd^  befreit,  baö  gu  ^lopö,  Älö^d^en, 
S3ouIetten  ober  aud^  gu  gel^adftem  ©d^weinefotelett  benu^t  werben 
fann.  2)ie  Änod^en  werben  Ileingefd^Iagen,  angebraten,  mit  tttoa^ 
Suppengrün,  @ewürj  unb  SttJicbeln  burd^gejd^wifet,  bann  wirb 
SBaffer,  baö  reic^Iid^  baruber  [teilen  mu§,  aufgefüllt,  gugebedft 
langfam  auögefo(|t;  Vi  ^  biefcr  glüfftgfeit  mit  8  g  in  einem 
@§löffel  gett  gefc^wi^tem  SKel^I  öerfod^t  unb  burd^gegoffen,  bilbet 
paffenbe  @auce. 

Raffelet  Stippefpeet  aU  Kotelett,  ^affeler  Siippefpeer  bünn 
gejd^nitten,  5  Äoteletten  =  500  g,  fann  ebenfo  bereitet  werben. 


750  g   ©d^weinefleifd^    ol^ne 

^nod^en 
8  g  ©alg 

1  $rife  weiter  ^Pfeffer 
1  ®mti^ 


1  m-  miif 

40  g  gerieb.,  gepebte  ©emmel 
5    „  aRe^I 
2    .  @alg 
50  „  SButter. 

Äoften:  Wt.  2,05.  —  Bereitung:  %  ©tunbcn. 

2)aö  ©d^weinefleifd^  oon  Äamm,  Äeule  ober  {RüdEcn  wirb  mit 
feinem  Sett  fein  gewiegt,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  genau  oermijd&t 
unb  in  8  gleiche  Seile  geteilt.  Seben  biefcr  Seile  formt  man  mit 
Söffel  unb  SWeffer  gu  gierlid^er  Äotelettform  unb  paniert  fte  oor^ 
fd^riftömäfeig.  3n  ber  Stielpfanne  erl^i^t  man  »utter,  biö  fte  nic^t 
me^r  gifc^t,  legt  hit  Äoteletten  hinein  unb  Iä§t  fte  unter  gwei« 
maligem  SBenben  8  SUHnuten  braten,  rid^tet  fie  bann  in  ber  SBeife 
an,  ha^  alle  breiten  ©eiten  nad^  einer  3iidf)tung  liegen,  ubergie§t 
jte  burd^  zin  Sieb  mit  ber  Sratbutter  unb  garniert  fle  mit  ©erferie«: 
blättern  ober  SWol^rrübenfraut. 
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1  kg  Sdftttcinefamm  1  1  6§I.  ÜKoftrid^ 


8  g  ©larfcmcl^l 
1  @§I.  (äfftg 
Vi  l  SBaffer. 


1  5ßrifc  ©alj  unb  5ßfeffcr 
10  g  ?!Rc^l 
1  ©eioücjbofid 
20  g  3wtcbeln 

Äoftcn:  9W.  1,85.  —  Bereitung:  IV4  ©tunbe. 

Wart  fdEjttetbet  ia^  äußere  %tü  \omd  ali  möglid^  ab  unb  Der^» 
»enbet  lieber  baS  @tüd  bem  ^alfe  gu,  meil  td  burd^toad^fener  tft 
unb  bed^alb  jafttget  bleibt.  SJtan  fc^neibet  bie  ©tude  2  cm  bidF, 
fal3t  unb  pfeffert  [ie,  wenbet  fie  leidet  in  ÜRe^I  um,  legt  |te  neben» 
einanber  in  einen  breiten  irbenen  ©d^mortopf,  in  bem  man  bie 
gettabfäDe  auögelaffen  unb  bratet  fte  nad^  ©ntfemung  ber  ©rieben 
Don  beiben  ©eiten  an,  ffigt  ©etoüne,  fleingefd^nittene  Swiebeln 
unb  Vs  l  SBafjer  bagu,  bebedEt  ben  ^opf  unb  Ia|t  bie  Äoteletten, 
Don  Seit  ju  Seit  etwaö  SBa[fer  j^ingugtefeenb,  1  ©tunbe  langfam 
jdömoren.  2)ie  ©auce  toirb  entfettet,  mit  ÜRoftrid^,  ©tarleme^I 
unb  1  @§ISffel  ®f[ig  Denul^rt,  abgejd&medEt,  burd^gegoffen  unb  über 
bie  ©d^ttjeineloteletten  angeridfttet.  9Ran  fann  bie  Äoteletten  aud^ 
mit  SBeipier  anftatt  mit  SBaffer  unb  ÜWoftrid^  ober  mit  Vi  ? 
Souillon,  Vs  '  5SRabeira  unb  einer  Somate  bereiten. 


500  g  ©d^meinenieren 
5      „  ©alj 
1  5ßrije  »et^er  Sßfeffer 
20  g  gjie^l 


50  g  Sutter 

^/a  l  SSouiQon  (ober  l^eifeeS 
SBaffer  mit  gleifd^ejctraft) 

1  e§i.  effig. 

Äoften:  SR.  1,15.  —  Bereitung:  V4  ©tunbe. 
S)ie  9lieren  merben  fauber  gemafd^en,  ber  SSreite  nad^  in 
V2  cm  bide  ©tfidCe  gefd^nitten^  oon  ben  ©eignen  befreit  unb  mit 
©ah  unb  Pfeffer  beftreut.  ^ann  fd^toi^t  man  in  einem  SliegeD 
SRe^l  unb  SButter  gelblid^,  t^ut  bie  SRieren  l^inein,  bratet  fte  burd^^ 
fugt  93ouillon  ober  l^ei^e^  SBaffer  mit  gleifd^e^tralt  ^inju  unb* 
jd^mort  unter  fortma^renbem  Slu^ren  etwa  2—3  SKinuten,  biö  bie 
Stieren  nid^t  mel^r  rot  ouSfe^en,  ba  fie  fonft  leidet  ^art  werben. 
3)ann  gie^t  man  1  6§IöffeI  ®jftg  ju  unb  giebt  fte  mit  fdxaU 
lartoffeln  moglid^ft  rafd^  gu  S£ifd§. 

IV2  kg  eSbein  ob.  $ölelfleif(^     30  g  Swiebeln 
1  ©ewürgbofiö  2  l  SBaffer. 

Äoften:  ÜJi.  2,45.  —  SSereitung:  3—5  ©tunben. 


176  glcifd^gcrtd^te  —  ©d^Iac^ttierc. 

$oIeIf[etj(i^  ober  @tdbetn  toerben  mie  ©ci^metnebaud^  pelod^t, 
nur  längere  3ett  unb  red^t  langfam.  @d  empfiel^lt  ftd^,  bte  @td* 
Beine,  bte  ettoa  3  @tunben  braud^en,  tn  einem  trbenen,  Derflebten 
jtopft  ju  fod^en,  bamit  jtd^  aQe  ©allertftoffe  löfen.  ^öfelfleifc^ 
mn§  ber  @rö§e  bed  @tüdfed  entfpred^enb  jiel^en,  ni^tlod^en;  IV9  ^g 
2^4  ©tunben.     (®erid^t  für  ben  ©elbftfod^er.) 

ktufkt^    %üx  15  ^erfonen. 


1  gd^weinerücfenftfidf  ober 
@d^meinelenle  t)on  einem 
jungen  ©d^toein,  4  kg 

10  g  @alg 

50  „  Srotrinbe 

1  ©ewurjboPö 

1  mittelgroße  3öJiebel 


80  g  aeröfteteö  ©d^toarjbrot 
30  g  3udfer 
V2  'i^eel.  Siuintet 
10  geftofeene  Steifen 
2  @§I.  Dbftfaft 
V16  ^  Slotmein 
8/4  Z  SBaffer. 
Äo'ften:,  gji.  8,30.  —  35ereitung:  3V2  ©tunbe. 

S8on  ©d^ttjeinefeule  ober  ©dimeinerudfenftfidE  fd^neibet  man  nad^ 
i)em  Älopfen  bie  ©d^marten  nebft  einem  großen  Seil  beö  getteö  ab, 
reibt  baö  gleifd^  mit  8  g  ©alj  ein  unb  legt  e8  in  bie  Pfanne, 
übergießt  e8  mit  V2  ^  fod^cnbem  SBaffer,  legt  ©rotrinbe,  ©emfirje 
unb  3öJiebel  l^inju  unb  läßt  baS  Sleifd^  unter  fleißigem  begießen 
in  2—3  ©tunben,  je  naä^  ©eioic^t,  bzx  125^  C.  meid^  braten; 
man  fuHt  baö  gett  forgfältig  ah,  hiz  ©auce  burd^  SBaffer  er« 
gänjenb.  SiRit  einer  SRijd^ung  oon  geröftetem  ©d^toarjbrot,  3udfer, 
3immet,  Siellen  unb  2  g  ©alj  befiebt  man  ben  ©raten  V4  ©tunben 
oor  bem  Slnrid^ten  bidE,  brüdft  bie  SKifdftung  mit  bem  SKeffer 
überall  an,  beträufelt  fle  ab  unb  ju  mit  33ratenfett  unb  läßt  bie 
.Prüfte  im  Dfen  bräunen  unb  ^art  werben.  S)ann  rid^tet  man  ben 
S3raten  an,  oerlod^t  mit  ber  ©auce  nod^  ^imbeer«,  3o]^anni§beer=s 
ober  Äirjd^jaft  unb  JRottoein  unb  rü^rt  fie  burt^  ein  ©ieb.  SDaö 
Sein  ber  Äeule  umioidfelt  man  mit  einer  ^apiermanfd^ette.  SKan 
fann  bie  Ärufte  aber  aud^  weglaffen  ober  ben  S3raten  mit  ein« 
fleferbter  ©d^ioarte  braten. 

]§^!Aimtintf^jifinktn^  fvifiAf  murinijert^     Sür  12  ^erfonen. 


3  kg  ©d^weinefd^infen 

2  ©ettjürjbojen 

1  6ßl  gewiegte  3toiebeIn 

%  l  SBeineffig 

15  g  ©alj 

Soften:  9öl.  5,00.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 


100  g  SButter 
Vs  l  ©a^ne 
5  g  ©tärfemel^l 
Vs  l  SBaffer. 


(Bd^totmtx&dtn^M  —  @(!^toeittefcl^Iacl^ten.  177 

S)er  frifd^e  Sd^memefd^tnfen  mtrb  oom  ^ett  befreit,  bann  mit 
ben  fein  gefto§enen  @)emfirjbofen  eingerieben,  Stoiebeln  barnber« 
geftreui,  ber  ©d^infen  mit  bem  SBeineffig  in  eine  irbene  @d^äffel 
getl^an  unb  nun  6  Sage  Ian(t  nnter  Ummenben  iäaliä^  breimal 
mit  ber  SRarinabe  begoffen.  ^en  in  bie  Pfanne  gefegten  traten 
foljt  man,  gie|t  Vs  ^  ^«&rt  SBaffer  ^inju,  IS^t  i§n  im  Sratofen 
bei  125®  C.  10  SKinuten  anfoci^en,  giept  bie  braune  35utter  bar» 
über  unb,  nad^bem  er  V*  ©tunben  unter  öfterem  SBegie^en  ge* 
braten  l^at,  gte§t  man  nad^  unb  nad^  r>on  ber  ^arinabe  baju, 
iDobei  man  bie  Pfanne  abfragt.  1  @tunbe  oor  bem  ^^nrid^ten 
fugt  man  bie  mit  ©tärfeme^I  oerrul^rte  @a§ne  l^inju.  S)er  33raten 
wirb  gut  begoffen  unb  nad^  2V2ftnnbiger  Sratjeit  angerichtet;  bie 
@auce  mirb  burd^  ein  @teb  gegoffen. 

Srand^iercn:  Safel  I,  %xq.  8. 


^^mtintfAflt^iAfttn  f.  aud^  (Sinlauf  unter  ©d^toein. 
äSel^onblung  M  B^mintS  na^  bem  Sc^lac^ten. 

S)a8  93lut  ifi  beim  ©d^Iad^ten  aufjufangen  unb  bid  jum 
ffudfu^Ien  mit  einer  ^anb  noK  @al}  ju  rubren,  bann  mirb  eS 
jugebeot  unb  fali  gefteüt.  S)ie  Hinterbeine  bed  ©c^meined  finb 
p  bemegen,  bamit  ed  orbentlid^  ausblutet.  @d  mirb,  toenn  ed  ge» 
nugenb  abgebrüht  unb  au^en  abgepu^t  ift,  mit  bem  ^opf  nad^ 
unten  auf  eine  Seiter  gebunben.  S)ie  Jllauen  merben  abgezogen, 
ein  @tii(fc^en  ^e^(e  unb  bie  3unge  {|eraudge{c^nitten;  bann  tt)trb  ba9 
Sd^mein  Dorfi^tig  oom  ©d^mauj  burc^  bie  93aud^be(Ie  bt6  an  bie 
©tid^munbe  aufgefd^nitten. 

®efa§  I.  Sur  5Re$,  ÜRilj,  ^a^tn  unb  ©arme,  an  beren 
©d^Iu§  man  einen  ^oten  fd^Iägt.  3)te{e  @eite  nimmt  man  juerft 
t^orftd^tia  ^erau9. 

®efa^  II.    Stimmt  Sun^e,  ^erj,  Äeber  unb  Slieren  auf. 

®efä|  III.  gur  ©d^memenierenfett,  beffen  jfi^e  $aut  man 
auf  ein  SBrett  fpannt,  um  fpater  ©arme  baraud  ju  na^n. 

®efofe  IV.  Äopf,  ©(ftnauje,  D^ren  werben  abgetrennt,  jauber 
gereinigt,  bie  Sugen  audgeftod^en,  ber  ^opf  wirb  burd^ge^auen, 
ber  Sraaen  l^eraudgenommen. 

®efä§  V.  SBeOfleifd^  gur  SBurft,  »aud^Iappen,  ^aö,  eine 
©d^ulter,  ein  ©tüdP  fetter  ©pedf. 

@efa§  VI.    gette  ©pedfjeiten  Dom  JRudfen,  magere  oon  ben 
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3tt))pen  getrennt  (bantnter)  unb  2  ©d^inlen,  benen  man  eine  ge« 
fäDige  %otm  ate&t;  bte  SibfäHe  merben  für  @(i^Iocftt)urft  Dermenbet 

@efä§  VII.  9BtD  man  loonotegenb  Sd^ladTmurft  bereiten,  fo 
mu§  man  eine  @eite  3iu(fen  opfern,  bie  man  Dom  9{udgrat  ab« 
löft  unb  gum  SBiegen  betfeite  fteQt. 

£){e  anbere  @eite  n)irb  ate  93raten  l^eraudgefd^Iagen  unb  nod^ 
ein  iiierediger  äSraten  aud  ber  ©d^ulter  |eraudge{cbnitten. 

SSiD  man  aud  bem  Studen  Sad^Sfi^tnlen  bereiten,  \o  loft  man 
oon  ben  O^ren  an,  gmei  S)rtttel  bed  S^udend  oon  beiben  @eiten  ab 
unb  Iä§t  bie  au§ere  ^autoerbinbung  unoerfe^rt.  3)aä  @tüd  mirb 
nadi  bem  (Sinfalgen  mit  ©alpeter  8  Stage  gepölelt,  abgetrodnet 
unb  3  Slage  geräud^ert,  nad^bem  man  ed  mit  ^inbfaben  feft  um« 
»icfelte.  2)aö  Wintere  JRücfenftucf  giebt  in  biejem  gatle  noc^  jmei 
33ratcn  gu  beliebiger  frifd^er  aSertoenbung. 

2)a8  Änoti^engerüft  teilt  pd^  in  3  Seile:  2  SRippefpeere  unb 
baS  Siudfgrat.  9Jlan  jd^Iägt  baö  {Rudgrat  öon  beiben  (Seiten  ab 
unb  Inidt  bie  beiben  SRippenteile  je  jmeimal  ein,  um  fte  afö  mit 
Sipfeln  gefüllte^  JRippefpeer  frijd^  gu  braten  ober  anä^  eingujalgen. 
5)aö  JRüdgrat  teilt  man  in  ^ortionSftüde,  bie  man  im  ^^Jöfelfa^ 
gu  beliebiger  fpäterer  SSerwenbung  mit  einjalgt.  3)ie  Seine  fd^Iägt 
man  in  ©tude  unb  pöfelt  fie  gu  @iÖbein.  3)a8  abfallenbe  fette 
unb  magere  gleifd^  trennt  man  fo  oiel  afö  möglid^  in  oerfd^iebene 
®efä&e  gur  SBurftbereitung. 

3ur  Sullung  beö  SBurftguteö:  JDie  S)ärme,  bie  J£)aut 
beö  aWagenö,  bie  ^aut,  worin  baö  ?lierenfett  Hegt;  (entere  mirb 
m  ©armen  genäl^t  unb  giebt  oier  lürgere  ober  gmei  lange  ftarfe 
äSurftbärme,  baö  9le|,  ein  mit  gett  burd^mat^feneö  garteö  ®e« 
mebe,  baö  ffir  feine,  frijd^  gu  oermenbenbe  SBurftgerid^te  be* 
nu^t  wirb. 

3ur  SuIIung  ber  3)arme:  SSorgugömeife  Sunge,  J^erg, 
Äel^Ie,  aSauc^ffeifd^,  Jeeber,  9iiere,  fleine  anbere  ©tüde,  bie  beim  3er* 
legen  abfatten,  aud^  einige  ©tude  JRfidenfett  unb  SJlut.  3u  Sd^Iad« 
nmrft  werben  nur  gang  garte  Sieile  be§  9lüdenö,  SSorberfd^infenö 
unb  9iierenfett  oermenbet. 

gctt:  JRüdenfett,  Sliercnfett,  glum  ober  giefenfett,  Sleifd^fett, 
^fotenfett,  ©armfett. 

2)ätme.    1  Älafter  ungefäl^r  IV4  m  15-30  $f. 

©arme,  bie  man  beim  ©d^Iad^ten  gewinnt,  bebürfcn  wäl^renb. 
ber  aiuöful^Iung  beö  ©d^weinö  forgjamfter  S3e^anblung.  35er  SRagen 
wirb  oom  9lefe  befreit,  bie  SKilg  abgefd^nitten,  bie  ^aut  beß  OKagenö- 
oorfid^tig  l^alb  abgeftreift,  unterbunben,  bann  abgefdjnitten  unb  in. 
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laued  3Baf[er  gelebt.  SRan  entmint  ben  untetbunbenen  £)arm  Dot« 
fii^tifl  unb  Ia|t  tl^n  in  ein  ®ef ä§  gleiten ;  bad  gett  tt)irb  f orgf Sltig 
abgetrennt,  ol^ne  bie  S)arme  3U  ^errei^en.  9Rit  einem  Stopf  nnb 
einer  SSanne  marmen  SEBafferd  begiebt  man  ftd^  mit  ben  ^Därmen 
auf  ben  $of.  9Ran  jd^neibet  in  ber  SBanne  bie  beiben  unter* 
bunbenen  @tä(fe  ab,  btuctt  nom  Sbtfang  mittelft  S)aumen  unb 
Seigeftnger  ben  Sm^alt  in  baS  SBaffer  unb  gie§t,  ben  S)wcm  auf» 
faltenb,  mit  einem  5£öpf(^en  ivarmeS  äBaffer  na^,  fo  ba|  ftci^  bet 
ganje  S)arm  entleert,  ^ann  »enbet  man  i^n  txm  ^anb  breit  um 
unb  gie^t  in  bie  entftanbene  Slinne  mieber  V2 1  »armed  SSBaffer, 
babur(^  j^lüpft  ber  ganje  S)arm  burd^  nnb  feiert  ftd^  um.  9htn  be< 
ftreut  man  bie  S)ärme  reid^Iid^  mit  £o(i^f alg  unb  reibt  unb  toafd^ 
fie  täd^tig  loie  Sßafd^e.  3)ie  S)ärme  gerfaQen  in  gettbarme;  ^au0« 
barme  unb  S)ünnbarme.  9Ran  trennt  fie  aud^  jo  unb  fd^abt  bie 
engen  S)arme  nod^  gan}  befonberi^  mit  einem  SReffertudCen  00m 
@d|leim  frei;  fie  muffen  fel^r  oft  in  laumarmem  S^affet  audge» 
ftrid^en  unb  in  neuem  »atmen  SBaffer  mit  ben  Jg>anben  gefd^Iogen 
merbeu;  n)oburd6  [xäf  ba§  Sd^leimige  loft.  @ie  muffen  oorfid^^g 
bel^anbelt  merben,  tabellod  rein  unb  gerud^Iod  fein,  menn  bad  ^üQen 
beginnt.  3)ie  jmei  legten  Sßafd^ngen  finb  in  bunnem  @albeitl^ee 
(eine  ^anb  oou  trodener  @albeiblätter  auf  6  l  l^eigen  äSafferd, 
bntd^gefeil^t  unb  lanioarm  Dermenbet)  )3orjunel^men.  @inb  bie  S)ärme 
in  beliebig  lange  @tude  gefd^nitten  unb  georbnet,  fo  »werben  fie  m 
einem  @nbe  jupefpeilt  ober  juaebunben. 

3um  @petlen  bienen  groBe  S)omen  ber  milben  SBalbl^eden 
ober  fpi^  gefd^nittene  ^ölgd^en;  ber  S)arm  toirb  uberttenblic^  ju* 
geftod^en,  bie  S)omf|)i^e  mit  ber  @d^ere  abgefd^nitten.  3um 
Sinben  ber  3)auern)urfte  bient  bumter  S3inbfaben,  ben  eine  $erfon 
Don  unten  nad§  oben  ffi^rt,  unb,  toäl^renb  bie  anbere  ben  2)arm 
l^ält,  juhtotet  unb  bad  abgebunbene  @nbe  barin  nod^mate  jur 
|)älfte  abbinbet. 

3)ag  @to)>fen  ber  äBurfte  gefd^iel^t  burd^  ©topfmafd^ine  ober 
SBurfttrid^ter. 

71/2  kg  ©au(ftfleif(i^  unb  Äe^Ie.  -  IV4  kg  {Rucfenfett.  —  Äopf. 

3unge.  —  Äerj.  —  Slieren.  —  ©d^marte.  —  500  g  ©alj.  — 

50  g  ©etöürje.  —  500  g  3»icbeln.  —  30  l  SBaffer. 

9lad^bem  alled  ^leifd^  gel^orig  pemafd^en  ift,  »irb  ed  in  fc^arfem 
©aljtoaffer  mit  ©emürjen  unb  3totebeIn  langfam  fo  mtiäf  gelod^t^ 
bafe  man  bie  ©d^toarte  leidet  burd^brüdfen  !ann;  Äopf  unb  3unge 
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mujfcn  am  langftcn  folgen  3ft  boS^Wf^ä^  flöt,  fo  toitb  e«  m 
faltcm  SBaffer  abgcful^It  unb  bann  gu  bcn  öerfd^iebmcn  Scrora« 
bungen  tote  folgt  oorgertd^tet. 

Screituttg:  IVa  ©tunbe. 

fßon  )ebem  gelod^ten  Stud  entfernt  man  bie  ©d^morte.  S)ad 
obere  $ett  mtrb  in  Heine  gletd^mä§tge  äBurfel  gej(l^nitten  (gu  Sluti* 
tvurft).  3)te  graue  gleij^lage  mirb  ebenfalls  in  etmod  ordgere 
Sßnrfel  gejd^mtten  (gu  äälutmurft).  ®ie  mittlere  mei§e  ^kx](Sf^ 
läge  tt)trb  bur(i^  bte  SJlafd^ine  genommen  (gu  feiner  Sebermurft). 
S)a9  Stttdenfett  mirb  in  aleid^magige  @^edmitrfel(^en  ge{(^nitten 
(gu  Sebermurft).  Stopl  Bunge,  ,^erg  unb  liieren  fd^neibet  man 
in  gleid^malige  ©tädd^en  {m  SRagen«  ober  Sleifd^murft).  S)ie 
Sd^ttarte  loirb  burd^  bie  ^afd^ine  getrieben.  3n  ^/\  l  bed  oon  ber 
@(i^tteinebouiO[on  abgefüllten  ^etted  lod^t  man  langfam  ö(X)  g 
3toiebeIn  IV2  ®tunbe,  unb  reibt  fie  burd^  ein  @ieb.  ^jiiuc^  bie  mit 
Sletfd^  gefod^ten  Smiebeln  reibt  man  burd^  ein  @ieb  auf  eine  an* 
bete  @(9uf[el.  S)te  Seber  mirb  gioeimal  mit  ^effelbouidon  über<> 
brüllt,  nad^bem  man  fte  in  l^anbgrole  @tude  jd^nitt,  unb  bann 
gmetmal  biftd^  bie  ^afd^ine  genommen.  S)ie  rol^e  Sunge,  ge« 
tod^tee  gemifd^teg  Sleifd^,  bie  abgelochte  ^ilg  unb  SlbfaQe  merben 
burd^  bie  SRafd^ine  genommen,  ©etoärge  muffen  gepuloert  unb 
gefiebt  baftel^en:  S:^gmian,  ÜRajoran,  meifier  Pfeffer,  gefto^ened 
englift^ed  @emur^,  gefto^ene  helfen,  ,^mmel,  @alg,  ©alpeter. 
(S)ie  beutf(|e  gletfd^ergeitung  empfiei^It  bie  SBurftfalge  Don  Dr.  SHeu» 
mann,  5Dredben« flauen,  bie  ade  But^aten  gu  ben  SBürften  in 
rid^ttgen  SSer^altniffen  entl^alten.)  9ln  anberen  Butl^aten,  faUd 
man  bereu  pr  Bereitung  nad^folgenber  {Regelte  bebarf,  muffen 
oorl^anben  fem: 


250  g  fette  ©anfeleber 
250  g  getoafd^ene  burd^ge^ 

ftrid^ene  ©arbeHen 
125  g  Sruffeln  in  SBurfeln 


1  kg  @ru^e 
500  g  geneb.  Semmel 
1  kg  trodene  ©emmel 
125  g  gereinigte  Äorint^en. 


@infal)en.  ^iifeln.  9Rit  Sale  red^net  man,  menn  SSorrat 
eingefalgen  roerben  foQ,  auf  30  kg  gleif^  etioa  1  kg  @alg  mm 
fof ortigen  Einreiben,  10  g  gefto^enen  njcifeen  Pfeffer.  Bur  2afe 
2  kg  100  g  Salg,  60  g  Salpeter,  220  g  Buder  unb  8  l  SBaffer. 

35ie  Slufbemal^runa  gefd^iel^t  an  Ifi^Iem  Drte  in  einem  eigenö 
baffir  beftimmten  ga|  au8  gutem,  ausgelaugtem  ^olge  mit 
^jaffenbem  ©edel. 


8(^tDetnefd^ac^ten. 
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3ebed  @tu(f  tft  [olange  mit  @alj  einjureiBen^  Btd  ia^  ^alj 
oöHig  emgebrungen  tft;  bann  ftnb  aüt  Sugen  unb  &tUntt  mit 
Pfeffer  ju  reiben.  Silier  tDixh  nun  in  ein  Sa§  gef^adt,  ©d^maitc 
unb  {d^mere  Stade  nad^  unten,  Heine  2:eile  lommen  in  bie  Süden. 
Seim^  $aden  mufe  jeitlid^  im  goffe,  baS  man  etttaö  l^od^  [teilt, 
eine^ffnung  bleiben,  in  bet  fid^  bie  Safe  fammeln  fann,  unb  für 
ben  ^üQIöffel,  mit  bem  man  täglid^  bad  Sleifd^  begießt,  leidet  er« 
reid^bar.  9^ad^  imi  SEagen  erl^i^t  man  hxt  fiafegut^oten,  ol^ne  fte 
ju  lod^en  unb  giegt  bie  Sluf^gleit  Doüftänbig  er!altet  über  bad 
gleijd^.  20 — 30  Sage  fonnen  bie  ©tude  j|e  nad^  ®rö|e  barin 
bleiben. 

Ol^ne  Säte.  9^2  ro^e  @d^infen  oon  10  kg  »erben  gered^net 
etina  2  kg  @alj,  20  gs^uder,  40  g  Salpeter. 

@al3  auf  eifemer  ^|)fanne  ermarmt,  mit  3uder  unb  Salpeter 
gemifd^t,  mirb  V3  ©tunbe  unm  in  bie  S^infen  eingerieben,  bid  fie 
\cati  gefd^meibig  ftnb,  bann  m^m  jte  einget)adft,  befd^mert,  unter 
idupgem  Ummenben  begoffen  uhi|j)ö!eln  4—6  3Bo(|en. 

Slufbemal^rung  gefdgie^t 


oben,  aber  befc^ioert. 


an  luwm  Orte,  in  einem  ^affe  toit 


^IvAmnvft  frip%e^  Itturnur^    3u  balbigem  @ebrand^. 


1  kg  gefod^teö,  fein  gefd^nitt., 

mageres  SBeHjIeijdg 
250  g    burd^    bie  SKafd^ine 

genommene     nieid^gelod^te 

Sd^marten 
250  g  gerieb,  ©emmel 
V2  l  »mt 

V2  //  @d^U)einebouilIon 
50  g  3uder 
100  „  ©alj    ungefäl^r,    bem 


Saljge^alt    ber    Bouillon 
entjpre^enb  objufri^meden 
V2  S^eel.  gefto§.  SHelten 
1        „         „      @e»ürj 
V2      ff         f,      wei§er  Pfeffer 
1        „     puloerif.  SKajoran 
V2      f,  „        %^rt\xaix 

4  Älafter    bunne    Sd^weine» 

lang 


barme,    30  cm    lang   ge:: 
jd^nitten. 

Äoften:  ü».  4,00.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

8lle  Butl^aten  »erben  gemifd^t,  abgefd^medt,  nid^  ju  feft  in 
W  S)ärme  gefüllt;  bie  SBurft  mirb  V4  @tunbe  langfam  gelod^t. 


^vu!kmuxfk^    Wcc  8  ^erfonen. 


IV2    ^S    burd^UHid^fened 

@d^tt)einef{et{^ 
40  g  ©alj 
V2  St^eel.  geftofe.  weife.  Pfeffer 


V2  ^^^cl-  g^ftofe-  @emärj  u. 

alelfen 
1        „     puloerif.  SRajoran 

unb  ^l^mian. 


Soften:  9K.  2,15.  —  Bereitung:  IV9  ©tunbc. 
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2)ad  %Ux\^  toxxh  xo^  bretmal  burd^  bie  SRafc^me  gettommen 
unb  mit  @qI^  uttb  ®mixi  na6f  ©efd^matf  Dtrmtfd^t.  ^an  fuQt 
buitne  Sc^memdbSrme  in  emem  @tucf  itnb  bratet  bte  SSurft  frtfd^. 
yiaäf  SBelieben  lann  man  1  Söffel  Afimmel  J^m^ufugen. 

1  ai^cel.  pulocrifterter  gjfa* 


]oran 
10  g  3u(fcr 
30  ,  ©alj 

^äute  oon  @änfef)a({en 
1  l  fod^enbed  äBaffer. 


1  kg  @d^tt)etnebaud^ 
10  g  @oIg 
IVa  kg  ©ättfelebcr 
125  g  ©änjcflumfctt 
50  „  3tt)iebeltt 
V2S§ecI.9efio§.  Pfeffer 
V2      n       f/    ®ciofirjI6rncr 

Äoftcn  3R.  6,40.  —  »crcttung:  2  ©tunbcn. 

S)er  @d^metnebau(i^  mirb  tn  SS3a|fer  unb  @alg  gar  gelod^t.  3)te 
fiebern  ttäjyert  man  einige  ©tunben,  trodtnet  [te  ab,  ^atlt  fte  unb  ru^rt 
fte  burd^  ein  @ieb;  ber  ©c^toeinebaud^  unb  bai^  Slumfett  »erben 
2  mal  burd^  bie  SJlajd^ine  genommen.  5)a8  SlbfuHfett  ber  Souidon 
totrb  mit  ben  Stoiebeln  gefod^t  unb  burd^  ein  ©ieb  gerührt.  S){e 
anberen  Sittl^aten  fd^uttet  man  baju  unb  ru^rt  bie  SRaffe  tud^tig 
burd^.  3){e  ^aut  toirb  Don  ben  ©anfel^alfen  abgezogen,  aber  nid^t 
aufgefd^nitten,  unb  nad^bem  ba^  gett  fauber  audgepu^t  mürbe, 
unten  ubermenblid^  feft  gugenäl^t,  bie  ^affe  eingefüllt,  bann  oben 
ubermenblid^  feft  jugenai^t  unb  bie  3Burft  Vs  @tunbe  langfam  ge« 
lod^t  unb  in  faltem  SBaffer  abgeffi^It.  SKan  fann  bxt  ÜJiaffe  burd^ 
ein  ©ieb  rfil^rcn,  um  fie  nod^  feiner  j^erjuftellen,  unb  fte  in  @r= 
mangelung  oon  Oänjel^älfen  in  jaubere  ©c^meinebarme  füllen. — 
9u(^  Don  @ntenleber  gu  bereiten. 

^btvmutfk  Im  ftifdit*    3u  jofortigem  ®ebraud^. 


1  kg  gleift^^  unb  geber  gnjci» 
mal    gewiegt    (aud^   %ttt^ 
grieben) 
250  g  gerieb,  ©emmel 
Vs  ^  ©^»einebouillon 
125  g  burd^gerieb.,  in  Slbfull* 
fett    gefd^morte    Stoiebeln 
100  g  iali 
50  ,,  Sudfer 


1  3:^eel.  gefto^.  tt)ei§.  ^ßfcffer 
1      „  „     ®emurj 

1  ,,      f}ulDerif.  Si^qmian 

2  „  ,,       gRajoran 
4  Älafter    bunne    ©d^weine* 

barme,   25   cm    lang  ge* 
fd^nitten 
nadft    belieben:      200  g 
Äorintl^en. 

Soften:  Wt.  3,25.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

3)ie  ©emmcl  wirb  mit  Souillon  aufgewetd^t,  gletfd^,  Seber,  gett. 
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Stoiebeln  toerben  bagu  gerul^rt,  mit  ben  3ut|aten  ah%t]äfmtdt  unb 
naä)  ä3elte6en  mit  vorbereiteten  ^orint^en  Dermengt;  bie  3Ra[fe 
mu§  meidg,  aber  nid^t  bann  fein  unb  burd^  bie  @to))fmo{d^ine 
ober  ben  äBurfttric^ter  nid^t  feft  in  bie  S)arme  gefuDt  merben.  £)te 
SBfirftd^en  fod^en  V*  ©tunbe  langjam  für  fi^  aDein  im  Äeffel 
unb  nierben  maxm  ober  lolt  oerf))eift. 

^bttnmtfi  II.    (Sotrat.) 


4  Sll^eel.  ©ettjurj  ober 
SHelfenpfeffer 

2  Stl^eel.  »ei§er  Pfeffer 
Va  S^ee!.  3lelfen 
250  g  @alj 

375  „  ©pecfwurfel 

3  Äkfter  gettbdrme. 


CO 


o 


2  kg  Sd^meineleBer    • 

2    „   weifeeö  ©auc^fleifd^,  ge» 

fod^t 
500  g   abfuafett    öon    ber 

(Sd^n^einebouiUon 
500  g  Swiebcin 
4  Sl^eel.  puberif.  5£I^Qmian 
8     „  „       5!J?ajoran 

Äoften:  SR.  9,85. 

3)ie  ©d^meineleber  toirb  in  10  cm  grofee  ©tficfe  gejd^nitten 
unb  mit  SßeOfleifd^bouillon  jmeimal  abgebrul^t,  fo  ba§  fie  tnnien« 
big  nod^  braun  unb  meid^  bleibt.  @ie  toirb  bann  breimal  burd^ 
hit  SRafc^ine  genommen,  ebenfo  bad  n)ei§e  ^^leifdb  be^  SSaud^eS, 
fo  ba^  ein  feiner  ^aftetenteig  entftel^t.  JDaö  abfüHfett  wirb  guge» 
bedtt  leije  mit  ben  in  ©tudfe  gefd^nittenen  3tt)iebeln  2  Stunben  ge« 
fod^t.  ?Rad^  biefer  3«t  giefet  man  baö  Sett  burd^  ein  @ieb  gur 
Sebermurftmaffe  ol^ne  bie  3tt)icbeln,  bte  gu  anberer  äSermenbung 
burd^gerieben  merben.  S)ie  SRaffe  n)irb  nun  gemurgt  unb  fo  ge« 
falgen,  ha^  fte  t)erfa(gen  fd^medCt,  n)ad  fid^  nad^  bem  ^od^en  Der» 
liert,  unb  V4  @tunbe  tüd^tig  gemifc^t;  aud^  bie  fe^r  fauberen  f leinen 
@))ed(murfel  merben  ba^u  gemtfd^t,  bie  äBurftmaffe  burd^  bie  @to^f« 
mafd^ine  giemlid^  feft  m  bte  fauberen  S>ärme  gefuDt  unb  biefe  gu» 
gebunben.  9lwx  muffen  bie  SBütfte  V9  @tunbe  langfam  !od^en, 
eö  barf  nid^t  l^ineinoeftod^en  werben.  ^u8  bcm  Äeffel  genommen, 
legt  mau  [ie  1 — 2  ^age  in  ©algwaffer  mit  6i3ftü(I(^en,  ttjoburd^ 
fte  blenbenb  weife  werben.  2)ann  trodfnet  man  fte  ab  unb  l^angt 
fie  auf.  SBenn  man  bie  Seberwurfte  in  faubereS  gefd^molgeneö 
©d^weinefett  taud^t,  baö  barum  erfiarrt,  Italien  [ie  ftdg  fe^r  lange. 
Seberwurft  mufe  für  [td^  befonberö  gefod^t  werben.  Um  fie  bauer* 
l^after  ^u  mad^en,  raud^ert  man  fte  an. 

5)tefelbe  SKaffe  ift  nad^  ©ejd^mad  unb  üKitteln  fel^r  gu  oer« 
änbem,  b.  ^.  man  fann  derfd^iebene  Sorten  Seberwurft  baoon  be« 
reiten,  inbem  man  folgenbe  3tttl^aten  bagu  mengt: 


184  glcifc^gerid^tc  —  (Bd^Iad^tticrc. 

%xü^tttthttmtft:  Stifi^e  SErüffelnurfel,  50  g  auf  500  g 
SRaffe;  bann  nimmt  man  meniger  ^uter. 

Satbettenlefeenotttft:  ©emafci^ene;  burd^  ein  feined  @iebae« 
ftridicne  ©arbeHen,  60  g  auf  500  g  SRaffe,  mit  ober  o^ne 
©perfrofirfel. 

geinc  Sebetumrft:  Slnftatt  ber  ©perfmurfel  gemiegteß  %ztt 

9iofxntnltitmntft:  50  g  Meine  9iofinen  ober  Äorintl^en, 
10  g  Sucfer  auf  500  g  SWaffe  ol^ne  ©pecfwürfel. 

©ättfelebetttitttft:  3»o^e  ©anfelebertourfel,  n()Og  auf  500  g 
SiRajf e,  unb  nad|  Selieben  Strfiffelftficfe.  (Srflffel »  ©ättfelebertourft.) 

©c^fiff elmutft :  3)ie  gebertourftmaffe  mirb  ffatt  in  S)ärme 
in  eine  tiefe  ©(^üffel  gefüllt,  bieje  in  l^ei^eö  SBaffer  gefteHt  unb 
Bio  bie  Söiaffe  gar  ift,  oerberft  gel^alten. 

^albdtebettoitttft:  Wan  fann  gu  allen  Sebenofirften  ftatt 
ber  ©(i^toeineleber  aud^  ^alb^leber  oermenben. 

^nnt^itnmnvft.    (SSorrat.) 


500  g  Sunge 

IV2  kg  gemijd&teö  SBellfleifc^ 

250  g  Oerftenaru^e 

V4  l  ©dimeinebouillon 

1  Sl^eel.  geftofe.  wei^.  5ßfeffer 


50  g  ©alj 
2  „  Äümmel 
1  „  gefto§ene8  ©etofirg 

Vs  l  »lut 

5  Älafter  bfinne  Slinberbarme. 

Soften:  3«.  5,00.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)ie  ro^e  Sunge  mirb  bur(^  bie  ^acfmafd^ine  genommen, 
ebenfo  baö  SBelipeijd^,  ha^  am  bunfelften  ift.  3)ie  ©rfi^e  wirb 
in  äSouiDon  audgequoQen,  aQe  Sutl^aten  merben  gemijd^t,  mit  Slut 
angefeud^tet,  mit  ber  9Rajc^ine  in  beliebig  lange,  bünne  Siinber» 
barme  gefüllt,  bie  @nben  jeber  SSurft  gufammengebunben  unb  4 
biö  7  2:age  leidet  geräud^ert.  ©efodfjte  fiungennjurft  ift  jel^r  an» 
genel^m  al@  SSeigabe  gu  ^älfenfrud^tgerid^ten. 

^t^fitnwutfk^    (Sorrat.) 


2  kg  in  SBürfel  gcfc^nitteue, 
gefod^te:  5Riere,  ^er^,  Äopf, 
ber  Streifen,  ^ett,  bte  Sunge 

2  Stl^eel.  geftoi  Steifen 

3  „        „      ©eitjürg 
1      „        „      toeifeer  Pfeffer 


2  Sll^eel.  pulöerij.  SRajpran 
1       „  ,,        Sl^^mian 

1       „      gcrieb.  3tuiebeln 
125  g  ©alg 
V4  l  »lut 

Vs  ff  ©d^toeinebouiUon. 
Äoften:  9».  3,40.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 
JDie  gange  9Raffe  toirb  gemifdfit  unb  abgefd&medft.   5Dann  fußt 


(Sd^tDeittefd^Iad^ten. 
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man  aUed  in  bie  genSl^te  SRagen^aut,  bie  oben  ^ugenobt  mxh, 
Wßt  bie  äButft  1  @tunbe  langjam  Io(i^en  unb  pre|t  fie  loal^renb 
bee  @rlaltend  etmod. 

Bttngenmnrft:  @6enjo,  nur  legt  man  ©tfirfe  gepoMter  SDd^fen» 
;nnge  hinein. 

Pett-  fOihtv  ^AfUAwntfi  I.    (Sorrat.) 


5V2  l^g  mageres  ©(^metne* 
fleijd^,  befte  ©orte 

IV2  kg  glumfett 

265  g  (Bali 
10  „  gefto^.  »ei§.  Pfeffer 
10  ,,  roei§c  5ßfefferlömer 


16  g  Salpeter 

16  ,f  gefiebter  Sw^^t: 

4  f  J.  5)arme  au8  ber  S^teren^ 

I^Qut  genal^t 
2  glatte  gettbarme  00m  ©d^mein 
©peile  unb  SBinbfaben. 
Soften:  9».  13,60.  —  Bereitung:  3—4  ©tunben. 

2)a§  %lzx\ä)  toirb  ro^  breimal,  baö  gett  einmal  burd^  bie 
2Waf(ä^ine  genommen,  beibcö  oorl^er  in  ©Indte  ^ejd^nitten.  5)a0 
oicrte  "SiKai  geht  eö  jxtfammen  bnrd^  bie  SfRajdime,  inbcm  man 
2  e§loffeI  gleM  abttjet^felnb  mit  1  ©^löffel  Sett  einfünt.  3n 
einem  Sieibenapf  rfil^rt  man  bie  gemijc^ten  3utl^aten  baju  (bie  5)Waffe 
mufe  ungefäl^r  1  ©tunbe  bearbeitet  werben),  unb  jt^meat  baö  SSurft* 
gut  ab.  '  S)er  vorbereitete  SBurftbarm  wirb  auf  bie  ©topfmajd^ine 
gebogen  unb  langfam  baö  SBurftgut  l^ineingebrel^t,  wäl^renb  eine 
anbere  5ßer|on  bie  SBurft  unteiftu|[t.  Slad^bem  fle  abgenommen, 
wirb  fie  mit  einem  Jud^  nod^  Dorfid^tig  unb  feft  nad^gebrfidft,  ha^ 
mit  feine  3wijd^enraume  bleiben  unb  bann  baö  obere  @nbe  feft 
oon  2  ^erjonen  jugebunben.  2)idfe  SBurft  pre^t  man  nod^  ettoad 
unter  einem  S3rett,  la^t  pe  2  SEage  an  froftfreicm  Drte  l^angen, 
brudft  fte  nod^mate  nad^,  binbet,  wenn  notig,  nod^malö  ab  unb 
räuchert  fie  red^t  langjam  10—12  Stage.  10  g  ^onjeroefala  auf 
1  kg  foÖ  bie  SSurft  rot  unb  jcl^r  l^oltbar  mad^en.  SRett*  ober 
©d^ladmurft  mu§  froftfrei  aufbewal^rt  werben,  ba  bie  SBurft  jonft 
bie  Sarbe  oerliert. 

MtU'  jOihtv  ^^UA^mntft  II.    (Sonal.) 


3  kg  ©d^weinefletjd^   burd^« 

wad^fen,  meift  mager 
IVakg  SRinbfleijd^  a.  b.ÄugeI 
1   kg    ©d^weineliejen    ober 

glumfctt 
20  g  wei§e  5ßfefferförner 
20  u  gefto§.  weiter  Pfeffer 


I 


200  g  ©alj 
15  „  ©alpeter 
4  „  gefto^ener  ober  actnjer 
Äfimmel  (n.  ®efd§madf) 
©peile  unb  33inbfaben 
4  Älafter  bunne  35arme  00m 
9«nb. 


often:  9M.  9,55.  —  Sereitung:  2  ©tunben. 
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grletfd^gerid^te  —  ©(^lod^ttiete. 


2>aA  %Ui\ii  tühh  ro^  jmetmal  hm<ff  bte  SRafd^tne  genommen, 
bai  %ttt  au^gelaffen,  in  einem  %a))f  tud^ttg  mit  ben  anbeten  Su- 
tl^aten  V4  (Stunben  burd^gearbeitet  unb  nad^  Sorfd^rift  geftopft; 
nad^bem  man  bte  S)ärme  V2  m  lang  gefd^nitten  unb  bie  fertigen 
@nben  gufammengelnüpft  ^at,  oerfä^rt  man  meiter  tuie  im  vorigen 
Stejept. 

Itiit-  0^n^  §lutmntfk.    (93ocrat.) 


2  kg    gelod^ted    gelourfelted 
SSeQfieifd^,   batuntet   aud^ 
fette  3SurfeI 
4  5l§eel.  puloerif.  @e»uij 
2      „      gefto^.  SRelfen 
2      ,,  „    tt)ci§er5ßfeffer 

Äoften:  50i.  4,90. 


4V2  5tl^eeL  |)uIoetif.  SKajoran 
3         „  „        SE^^mian 

1  l  S3Iut 

V3  ^  Sd^meinebouillon 
100  g  @ala 

2V2  Älaftcr  frauje  5)anne. 
SSereituno:  1  ©tunbe. 
^Qe  Sutl^ttten  toerben  orbentlid^  gemtfc^t  unb  burd^  einen 
SBurfttridfiter  in  bie  üorbereiteten  ©arme  gefüQt,  fie  muffen  nic^t 
ju  t)off,  gut  gcjd^lofjen  fein  unb  V2  ©tunbe  in  SBaffer  langfam 
w(^en.  Seim  ^inemftec^en  barf  feine  rote  glüffigfcit  mel^r  auS* 
treten. 

Iljutmitirfl^  §vannßimtlttt.    (Vorrat.) 
27«  kg  gefod^tei  SBurftfleifd^ 


in  3BurfeIn 
5  Sl^eel.  Pfeffer  unb  \ 

0lelfen  I    pnU 

ö  Sl^eel.    äRajoran  j  öeripert 

unb  5l^qmian      J 
Äoftcn:  gw.  2,85. 


1  l  33lut 
V4  l  @a^ne 
125  g  @alj 
4  meite  S)arme. 


--  SBereitung:  2V2  ©tunbe. 
SlUe  3utl^aten  »erben  orbcntüd^  gemifd^t,  in  3)arme  gefüllt, 
juael^unbeu;  1  ©tunbe  langfam  gelocht,  abgefüllt,   leidet  gepreßt 
uno  geraud^ert. 


125  g    magcreö    @d6ttjeine= 

fletft^ 
125  „  ©d^ttjeincrüdfenfctt 


10  g  @alj 

1  ^rtfe  n)ci|er  Pfeffer 
IV2  ni  ^ammelbörme. 
Ä offen:  3R.  0,55.  —  Bereitung:  V4  ©tunben. 
Sleifd^  unb  %dt  werben  rol^  breimal  burd^  bie  SRafd^ine  ge»» 
nommen,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  gut  öcrmifd^t  unb  mit  einem  SBurft« 
trid^ter  in  ^ammelbarme  geffiHt,  bie  man  nad^^er  in  beliebig  lange 
SBürftdben  breiten  lann.    5)ie  SBürftd^en  fonnen  burd^  10  g  ge» 
tiebene  Strüffeln  üerfeincrt  ioerben. 


©d^tocincfd^motbtaten  —  ©d^toeinSfo^f. 
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IV2  kg  6d^mctnefutf(^ 

8  g  @ah 

Va  l  SBctgbicr  ober  SBaffer 


^Amt^ntfinmi^vbttAtn* 


30  g  Swicbcin 
1  ©cwurjbofiö 
10  g  gjlc^l. 


ti^Äoftcn:  ?W.  3,15.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 
tl  S)er  @(i§ntor6Taten  Tann  Dom  ^amm  unb  Sttppenftitdf,  aud^ 
00m  Saud^  Berettet  toerben.  S!)ae  @tä(!  mtrb  geIIof)ft,  aBge« 
»öftren,  gejttl3en  unb  mit  V4  ^  SBetfebicr  ober  SBaffer  in  einen 
Sd^mortopf  gelegt.  3)er  oft  umjumenbenbe  ©raten  bräunt  fid^, 
nac^bem  bie  Slufftgleit  oerlod^t  ift.  3)ann  merben  So'icBebt 
unb  ©emörjbofiS  unb  nad^  unb  nad^  SBeipier  ober  !od^enbe6 
Sßaffer  l^injugefügt.  9Ran  lagt  il^n  jugebedft  langfam  2  @tunben 
fd^moren.  35ie  Sauce  wirb  entfettet,  mit  10  g  9Äe^I,  bad  in 
etmad  93nttenfett  burd^gefd^mi^t  mürbe,  oerfod^t,  bttrd^geaoffen, 
ber  Sroten  bamit  überwogen  unb  angerid^tet.  Snftatt  ber  SOte^U 
jd^mi^e  fann  man  a\x%  um  bie  @auce  feimtg  ju  mad^en,  eine 
SSrotrinbe  mit  in  ben  ©d^mortopf  legen.  üJlagereö  gleifd^  brfiunt 
man  oor  bem  ©d^moren  in  l^eigem  $ett.  @rogere  ©tudfe  be« 
burfen  einer  längeren  ®arjeit. 

1  ©d^meinöfopf  mit  Citren 


100  g  ©d^meinerüdfenfett 
500  „  mageres  Äalbfleifd^ 
500  „  mageret    ©d&toeine* 

20    g  ©alj 

4      „  meiner  ^Pfeffer 

100  „  gjHIc^brot 

80    „  Sutter 

80    „  3wiebelttjfirfeld6en 

V4  l  9R«(^ 

2  @ier 

3  @ibotter 
20  g  ©alj 

1 V2  S^^eel.  ge[to§.®eioürjbofiö 
20    g  ^iftajien 
250  „  gelot^teö  Äalbfleijt^ 
250  „  gelodbteö  ©dbmeine« 

fleijc^ 
250  g  gelod^te  SHnberjunge 


250  g  gefod^teö  ©d^toetne*' 

rüdfenfett 
50  g  Srüffeln 
Stolpe  ©c^metnefd^marte,  00m 

Jftüdfenfett  gewonnen 
1  leinenes  %yx6i. 
8  l  SBaffer 

3um  Äod^en  in  SBaffer: 
80  g  ©al3 

20  „  ©eHerte        I   ^^  ^ 

1  S3änbeld^en  SRajoran,  S;§9« 
mtan 

V4  l  SBeinejfig. 

3um  Slnrid^ten: 
^U  l  braune  3uÖ 

2  ©itronenfd^eiben 

1  ©traug  ^cterfilie 

1  Äopf  ©nbiüien. 


Äoften:  SDft.  11,25.  —  Bereitung:  6  ©tunben. 


188  gfleifd^ertc^te  —  ^d^la^tdtxt. 

9Ran  pix^t  ben  <^opf  forgfälttg  ab,  legt  t^n  auf  ben  @d^abel, 
fd^neibet  unb  fd^Iä(|t  i^n  bet  £ätige  naäf,  ol^ne  bie  äu§ete  ^ant 
gu  Detlefen,  auf,  löft  ade  ^od^en  l^eraud  unb  beftteut  i^n  innen 
ntü  ®ah  unb  Pfeffer.  3)te  ^nod^en  fd^Ingt  man  Hein  unb  feM 
fte  mit  ®alg,  SButjeltterl,  @{pg  unb  8  l  SBaffet  auf.  S)ad  üRildi* 
btot  koirb  gerieben  ju  ber  93utteT  getl^an,  in  bet  bie  3tt)iebeltt)ucfel(i^en 
meid^  gebunftet  ftnb,  unb  mit  ber  9)lild^  gu  einem  fteifen  Srei 
Denül^rt,  ben  man  mit  2  @iem  binbet.  ^ad  rol^e  9tüd(enfett, 
^albfteifd^  unb  @d^toeinef{ei{d^  lägt  man  bretmal  burc!^  bie  gleifd^' 
l^adFmafd^ine  ge^en,  uenubrt  bod  %ltx\6i  m  einem  SHeibenapf 
mit  3  @tbottem  unb  bem  @emmelbrei  unb  rü^rt  bie  ganje  i$arce 
burd^  ein  3)rol^t{teb.  9}adE)bem  mit  10  g  Salg  unb  V2  ^fitt^ 
löffel  ®mvixx  abgejd^mecft  morben,  mifd^t  man  bie  abgebrül^ten, 
gefc^ölten  ^iftajien  bagu.  9lun  ftreid^t  man  bie  $arce  2  cm  bidC 
in  ben  <^opf,  legt  bie  mit  10  g  @alg  unb  1  Sl^eelöffel  ©en^urg 
beftreuten  langen  IV2  cm  ftarfen  Streifen  Don  gef ödstem  gleifd^, 
3unge  unb  gett  barauf  unb  ftreut  5lruffeltt}ürfeld^en  bagintfd^en; 
bann  legt  man  ^arce,  Streifen  unb  Slräffeln  abmed^felnb  in  bie 
^aut,  mä  beibe  ^alften  geffiOt  finb,  nä^t  bie  .^opf^aut  unb 
ha^  ^aul  gufammen,  legt  eine  @pedffd^n)arte  Dor  bie  £)ffnung 
be^  ^aljeS,  näl^t  ben  gangen  ^opf  in  ein  leinene^  Sud^  unb  foc^t 
i^n  4  ©tunben  langjam  in  ber  Soutllon  ber  ^od^en  »etd^, 
morin  er  faft  erfalten  mu§.  9iad^bem  man  il^n  herausgenommen, 
Iä§t  man  i^n,  etwaö  bejd^mert,  gang  erfalten,  trennt  3:ud&  unb 
©pedEfd^marte  ab,  loft  bie  gäben  unb  fd^neibet  eine  feine  ©d^eibe 
am  Äopf  ab,  um  ben  bunten  Snl^alt  gu  geigen,  übergiel^t  ben 
Äopf  mit  brauner  gleijd^juö,  legt  auf  bie  Slugen  2  Zitronen» 
jd^eiben,  bie  man  mit  Iletnen  ^olgfpeilen  feftbrüdft,  fügt  in  bie 
@d§nauge  einen  ©trau§  ^eterftlie,  unb  umgiebt  ben  Äopf  mit  einem 
Ärang  Don  ©nbioien.  5)ie  SSouiUon  lod^t  man  ein,  färbt  unb 
Hart  fie  unb  öerbraud^t  fte  gu  Slfpif.  5Kan  giebt  ©umberlanb«, 
t>U  ober  Sfemoulabenfauce  bagu. 

^p0^nftvktl  Phtv  W^U^fj^tim^tn.     %nx  10  gSerfonen. 

1  gjiili^fc^wein 
20    g  @alg 
200  „  Sutter 
V4  l  SBaffer. 
Äoften:  5JW.  15,50.  —  »ereitung:  2  ©tunben. 

JDaö   nad^  Sfngabe  vorbereitete  gerfel  »irb  in  ben  auf  156 
bis  157®  C.    erl^i^ten  Ofen  gejd^oben.     ämx\t  öjijd^t  man  mit 


@^anfcrfcl  —  SBilb:  ^tentücfcn.  189 

chtcm  Sud^  alle  l&crauöqucllcnben  Stopfen  auf  bem  Sraten  ab, 
Bepmjelt  tl^n  aOe  5—10  gWhtuten  mit  jerlaffener  SSutter  unb  ftld^t 
öiertelftfittbltd^  leidet  bte  ^aut  mit  einet  ©pidfnabel,  bamit  ftd^ 
feine  93Iafen  btlben  fönnen.  @o  la§t  man  bad  ^etfel  je  nati^ 
®tö|e  IV4— IVa  ©tunbe  btaten.  ©auce  foH  ftd§  nid^t  büben, 
e8  ttjitb  nut  jo  öiel  Slfiffigleit  nacj^geaoffen,  ba§  bte  Seitet  nid^t 
btennt.  2)a8  getlel  witb  h\xx6)  ben  ubetfttid^  Ito^.  9Rit  ©alat 
umftanjt  niitb  e8  auf  eine  ©(Rüffel  gelegt,  nad^bem  man  ed  nad^ 
Stafel  I,  Sig.  10,  ttand^iette.  5!Ran  giebt  getn  Äapetn*,  Dlioen*, 
Somateu'  obet  Stüffelfauce  baju  obet  gatniett  e8  mit  ©auerfo^l 
unb  Statfattoffeln. 

@)ianfetfel^  geffittte^^  obet  9)^Ud^fd^tt)ein(l^en  toitb  mit  ge* 
fd^alten  Sotäbotfet  Äpfeln,  Äotintl^en  unb  ©ultanrofinen,  ©ah 
unb  Surfet  gefüllt,  gugenal^t  unb  mit  eine  ®an9  untet  ÖbetguB 
oon  250  g  Suttet  gebtaten,  inbem  man  öftet  etwaö  SSaffet  nadfi» 
gie§t.  500  g  gute,  ^alb  gat  gefod^te,  ttodPene  Pflaumen  unb 
1  ®§löffel  5Wajotan  fann  man  an^  al8  gfiHung  oetmenben,  obet 
fettig  gelod^ten  ©auetlo^l  unb  abgefd^alte  ^aftanien. 


^Itnvüiiktn  Pititv  ^tnntitvv&ittn*  gut  12— 15  ^et Jonen. 


4V2  kg  @IentudEen    obet 

SlenntietrüdEen 
125  g  ©pedEfaben 
20  „  ©alj 
1  geftofe.  @eti)ütjboft8 


250  g  »uttet 

V2  l  faute  ©al^nc 

20  g  3Re^l 

4  ge[to§ene  äßad^olbetbeeren 

V4  l  ^eifee«  SBttffet. 


Äoften:  SW.  12,60;  billiget:  anftatt  fautet  ©a^ne  —  SKild^  unb 
2  Sltopfen  @ffig.  —  »etettung:  2V2  ©tunbe. 

35et  faftige  JRücfen  eineö  jungen  ®lentiet8  (9lenntiet8)  witb 
nad^  SJorfd^tift  (f.  ®ld§tt)ilb)  ootbeteitet.  5Bian  legt  il^n  in  eine 
5ßfanne,  ubetjiel^t  il&n  mit  fod^enbet  btaunet  SSuttet  unb  la^t  i^n 
im  l^ei^en  Dfen  (150<^  C.)  unter  Supiefeen  oon  ©a^ne  unb  l^ei§em 
SBaffet  1  ©tunbe  braten,  bann  beftebt  man  i^n  mit  SKel^l  unb 
einigen  gefto^enen  SBad^olberbeeten,  begie§t  il^n,  »al^tenb  man  il^n 
nod^  »eitere  10  5Winuten  im  Dfen  lä^t,  ubetjiel&t  il^n  gut  mit 
bet  ©auce  unb  tid^tet  il^n  an.  5)ie  ©auce  ftebt  man  butd^  unb 
teid^t  pe  jum  ©taten.  ®utet  ÄaDtat  mitb  gern  al8  Sufpeife 
genommen,    ©lenbtaten  (JRenntietbtaten)  oon  altem  Siet  bereitet 
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man  Dor.  (f.  SSotbereitung :  @Id^mtlb^  ®elbftrebenb  hthatf  er 
einer  längeren  SBratgeit  aU  junged  %lü\(^,  ttwa  2Va  @tunbe  (beffer 
ift  ed,  il^n  3U  fd^moren  anftatt  t^n  ju  braten). 

5£rand^teren:  Slafel  II,  ^xq.  15. 
gvif^lintwüA€%  tUfSlifii^  njekruteit.  pr  12  ^erfonen. 


1  Srtjd^Hngdrudfen  Don  5  kg 
100  g  @})e(f 
15  ,,  ©alj 
200  „  SButter 
1  ©eöjfirgbofiö 
30  g  Stttebcin 


4  äBac^oIberbeeren 
V4  /  SRotmein 
V4  rr  Souißon 
Vb  »r  So^anniäbeerfaft 
50  g  Srotrinbe  (nad^  SBelteben) 
15  „  ©tarfemel^I. 
Äoften:  5K.  16,50.  —  Bereitung:  2%  ©tunbe. 
3)cr  Dorbereitete  Srifti^lmjjörüden  »irb  mie  Siel^braten  gejpicft 
unb  gejolgen.    SJ^on  bräunt  bie  33utter,  giefet  fie  über  ben  Sraten, 
fugt  ©en^urj,  St^iebeln  unb  äSad^olberbeeren  baju,   fteOt  {|n  in 
ben  ä3ratofen  (bei  138^  G.)  unb  fägt  löffelroeife  abmed^jelnb  nad^ 
unb  nad^  Sfiotwein,  SoutCon  unb  ©oft  bei  fleißigem  Segiefeen  l^tn» 
ju.   6ine  fleingefd^nittene  Srotrinbe  lann  mit  in  bie  Pfanne  gelegt 
werben.   5)er  SBraten  mu§  bei  einem  ©emid^t  öon  5  kg  1 V2  ©tunbe 
braten,  bann  ift  er  nod^  rot.     5)ie  ©auce  »irb  burd^  ein  ©ieb 
gegof[en,  gut  abgejd^medft,  meberSBein  noc^  ©aft  burfen  oorfd^medEen; 
einige  ©^löffel  ©auce  fod^t  man  mit  oerrüljrtem  ©tärfemel^I  auf, 
um  bamit  ben  JRüdEen  red^t  blanf  ju  übcr3iel)en.    ©umberlanb« 
fauce  ift  aud^  beliebt  bagu.    (Sin  Keiner,  ganjer  ^{d^Hng  (bt0  ;u 
V/2  kg)  »irb  loie  ein  ^afe  jubereitet. 

Irand^ieren:   SBie  JRel^rudfen:  Slafel  II,  Sig-  15. 

^^ftnbv^tn*    Sur  6—8  ^ßerjonen. 

200  g  »utter 


1    audgemad^fener    junger 

^afe 
65  g  ^ptd 
15  „  ©ala 


^/4  l  faure  ©al&ne 
6  g  ©tärfemel^I 
V4  ?  ^ei§e3  SBaffer. 


Äoften:  SK.  4,90*  billiger:  anftatt  ©al^ne  -  3WiId^  unbl  Sropfen 

®lw  —  SSereitung:  3V2  ©tunbe. 
SRan  legt,  wenn  aDeä  oorbereitet  ift,  juerft  bie  beulen  unb,  nietl 
er  jottft  trodCen  mürbe,  15  50linuten  jpäter  ben  SRüdCen  unb  bie  ein= 
gebogenen  Saufe  in  bie  Sratpfanne,  beftreut  ben  ^ajen  mit  ©alj 
unb  überliefet  il^n  mit  l^eifeer  SSutter.  3lad^bem  ber  ^afe  ange» 
braten,  gtefet  man  nad^  unb  nad^  hit  ©al^ne  unb  etmad  l^eifeS 
SBaffer  abwed^felnb  baju  unb  läfet  il^n,  unter  fleißigem  SSegicfeen, 


fertig  braten.  Sttgttifd^en  rul^rt  man  ©tfirfemel^I  unb  einige 
Söffel  ber  @o|ne  an  bie  Sauce,  überstellt  ben  ^a\zn  naif  einigen 
SRinuten  bamit  unh  ri(|tet  il^n,  nad^bem  er  mit  bem  ^od^en* 
meffer  in  pafjenbe  ©täde  gel^auen  »urbe,  auf  einer  langen  @(i§uf[el 
an  (man  fann  ben  ^afen  aber  auc^  gan;;  gu  %x\^t  geben  unb  ba^ 
^leifd^  in  fauberen  @tu(fen  abtrennen,  um  baS  .^nocfengeräft  nod^ 
gu  einer  @u|)pe  gu  oermerten) ;  ben  93raten{a|  {od^t  man  mit  @a^nt 
lod;  bi^  bie  @auce  bid  unb  feimig  gemorben  ift  unb  ftreid^t  fie  burt^ 
ein  feines  @icb  in  eine  ©andere;  füHt  aber  nod^  einige  @§löffel 
über  ben  angerid^teten  ^afen.  S)ie  £änge  ber  33rat^eit  unb  aud^ 
bie  ^i^e  rid^tet  \\ä)  natürlid^  banad^,  ob  ber  ,^aje  )un^  ober  alt 
ift;  ein  junger  audgemac^fener  ^afe  mürbe  in  35  9)ltnuten  bei 
150  0  C,  ber  fRudEen  in  25  Sflflinuten,  ein  alter  bei  geringerer 
Temperatur  erft  in  IV2  ©tunbe  »eid^  merben.  3n  le^terem  §aD[e 
bebedft  man  i^n  mit  S3utterpapier.  @in  ^ajenrudfen  ift  für  öier 
^erfonen  auöreidbenb;  berjelbe  ift  garter,  »eil  er  nur  25  SRinuten 
gu  braten  l^at;  für  eine  Heine  SBirtfd^aft  foHte  man  auö  einem 
^ajen  2  SKal^Igeiten  bereiten.  5)a8  Hinterteil  eine8  jungen  ^a]tn 
bratet  8/4  bis  1  ©tunbe. 

Srand^ieren:   Safel  II,  gig.  16. 
^üfti  $t^ümpft*   (®ute  äSermenbung  eines  alten  $afen.) 


1  J£)afenrudfen 

62    g  fetter  ©pedf 

150  „  »utter 

125  „  mag.  ©pedCfd^etben 

1  ©etoürgbopS 


10  g  ©alg 
\'q  l  jaure  Saline 
5  g  9Wel)I 
1  ^apierftreifen 
20  g  Söle^l. 


Äoften:  5K.  2,85;  billiger:  anftatt  SButter  —  SSineta;  anftatt 
Saline  —  5KiId^ unb  1  Kröpfen 6jftg.  —  Bereitung:  SVa ©tunbe. 

3)er  vorbereitete  ^afenrfitfen  wirb  gefpidft,  in  ^ortionöftfidfe 
aefd^lagen  unb  in  brauner  93utter  auf  ber  Pfanne  angebraten,  ^an 
fd^üttet  bie  83utter  in  einen  irbenen  Sopf  unb  legt  ©pedEfc^eiben,. 
@emärge  unb  bie  gefalgenen  ^ajenftude  barauf ;  barüber  gie§t  man 
bie  ©ape,  in  bie  man  5  g  SRel^I  gequirlt  l^at.  S)en  Sopf  oerflebt  man 
nad^  aSorfd^rift  (|.  SSorbereitung :  JDämpfen).  3n  biejem  wirb  ber 
pa\t  im  Ofen  einer  milben  Äod^l^i^e  auögeje^t.  9ladö  2V2  ©tunbe 
öffnet  man  ben  Stopf  unb  rid^tet  ben  tt7eid^en  $afen,  bie  ©pedf« 
fc^eiben  bogwifd^en  gelegt,  an,  ^iebt  bie  mit  bem  abgefragten  ©a^ 
})ermifd^te  ©auce  burd^  ein  ©teb,  oerbunnt  unb  entfettet  nötigen^ 
faQd  unb  fibergiel^t  bit  ^afenftüdfe  reid^Iid^  bamit. 
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gnpntlelirr^    pr  2  ^erjonen. 


15  g  fleriei.  ®emmel 
30  „  »utttr 
V4  Zitrone. 


1  ^ofenleber 

15  g  @ah  unb  Pfeffer 

1  ®{ 

5  g  5Ke^I 

Soften:  51».  0,40.  —  Scrcttung:  20  gjlinutcn. 
3)ic  Seber  »on  einem  frijd^  gefc^oftenen  §ttfen  Tütrb  ge« 
tDafci^en,  abgel^autet,  in  ©c^etben^  {0  gro§  mte  ntöoltd^,  gefd^nitten, 
mit  Bali  unb  Pfeffer  beftreut,  in  ®i,  9Re^I  unb  ©emmel  paniert, 
in  brauner  93utter  \i^mü  ju  guter  garbe  gebraten  unb  mit  einem 
©itronenftücfci^en  auf  ^ei^em  Steiler  angerid^tet. 

^aftnpt^fittt^    (£alt.)   %ni  6  ^erfonen. 

10  g  ©alj 


1  5ßrije  weiter  Pfeffer 

1      „     St^qmian 

V4  l  braune  ä3oui(Ion    auä 

^afenfnod^en 
1  g  gleijc^e^raft 
3  Slatt  wei^e  ®elatine. 


65  g  ^ajenbratenftudCe 
250  „  4)afenjT[eij(i^ 
250  „  ©d^weinefleiid^ 
375  „  ©d^wcinerfidenfett 
Vs  l  aWabeira 
8  gerieb,  ©d^alotten 
10  g  SButter 
50  „  Srüffeln 

Äoften:  591.  3,60.  —  Sereitung:  2V2  ©tunbe. 

S)ie  beften  ^afenbratenftudfe  merben  jauber  gugepu^t,  mit  4  @§» 
löffel  SJlabeira  mariniert.  3)aä  etmad  angebratene  ^afenfleifd^  mirb 
breimal  burd^  bie  gleifd^l^admajd^ine  genommen,  ebenfo  ba§  in 
SBurfel  gejd^nittene  ©dgweinePeifd^  unb  200  g  Sflücfenfelt.  25ie 
©(i^alotten  fd^mi^t  man  auf  einer  Untertafje  in  SSutter  burd^  unb 
jd^uttet  fie  jur  garce.  Stolpe  ober  eingemad^te  Slrnffeln  (bie  man 
iiber  auc^  toeglaffen,  ober  burd^  1  Sll^eelojfel  Strüffelejrtraft  erje^en 
iann),  ©alj,  ^feffer,  Sl^nmian  unb  50  g  in  gletd^mä^ige  Heine 
SBurfel  gej(^nittene§  JRuaenfett  mijd^t  man  mit  bem  gleijd^teig 
forgfältig,  t^ut  aud^  ben  9left  ?0labeira,  ber  00m  gleifd^  nid^t  auf» 
•^ejogen  mürbe,  fiinju  unb  fd^medft  bie  garce  red^t  pifant  ab.  @fn 
irbener  Stopf  ober  eine  S3le(|form  mirb  mit  Sarce  imb  gleifd^« 
ftüden  j(^id§ttoeijc  gefuDt,  oben  auf  garce  mit  feinen  ©d^eiben 
äSudEenfett  bebedEt,  gefd^loffen  unb  bie  haftete  1  ©tunbe  im  SBaffer» 
babe  gefod^t  unb  erft  geöffnet,  wenn  W  Stemperatur  fid^  abgefüllt 
l^at.  Sttjtoifd^en  »irb  bie  auö  ben  fleingefd^lagenen,  angebratenen 
^afenlnod^en  bereitete  SouiHon  mit  gleijd^e]ctraft,  ©elatine  unb 
Siabeira  öerje^t.  33on  ber  haftete  werben  nun  bie  ©pedEfd^eiben  ah 
genommen,  t>a^  flufftge  gett  wirb  abgegoffen,  bie  5ßaftete  mit  einem 
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2cü  ber  fraftigen  3u8  aeffittt  unb  rc(|t  lalt  geftcat.  gSoDig  er« 
faltet,  fturjt  man  fte,  fd^neibet  pe  in  ©d^etBen,  o^ne  jte  auiün» 
anber  gu  nehmen  unb  umfränjt  flc  mit  bem  Sieft  ber  crftarrten,  ge* 
l)adten  3u3.  35ie  garcc  ift  mit  1  St^eelöffel  getrorfneter,  gepufoerter 
4^amf)tpond  ptlanter  m  matten,  hafteten  jum  Suf^e&en  fuQt 
man  mit  3uö,  lä§t  aber  250  g  ÄalBöbein  jur  ©rgeu^ung  beö 
@tanbe§  mit  ben  ^ajenfnod^en  lod^en.  ^u§erbem  übergießt  man 
bie  haftete  mit  S^meinefd^malj,  Hebt  ben  ^edelri^  ber  hafteten« 
form  ju  unb  l^ebt  fie  an  einem  füllen  £)rte  auf. 

^irfrl^*,  9ic]^*,  ©amttttlb*^  Stetl^ul^nv  fjÄfan«'^  ^afell^nl^n::^ 
6d^ne)ifeniiaftete  ebenfo. 


2  J^irfc^ftletö 
125  g   £)l 
1  ©emürjbofiö 
8  g  ©als 
50  „  3tt)iebeln 


56  g  ©uppen^rütt 
2  aSogen  Rapier 
40  g  35utter 
Va  l  Souitton 
8  g  ©tärfeme^l. 

Äoften:  3».  4,00.  —  Sereitung:  2  ©tunben. 

SDie  ^irfd^filetö  werben  geflopft,  gelautet,  mit  Ol,  ®mnx^, 
©ttljr  3tüiebeln  unb  ©uppengrfin  3—8  Sage  mariniert,  mtt 
S3inbfaben  in  Rapier  gebunben  unb  mit  ben  Sutl^citen  ber  SKari« 
nabe  in  einen  ©d^mortopf  mit  ©utter  gelegt,  t^it  SBouiffon  lang- 
jam  jugegoffen  unb  bie  SiletS  in  1^4  ©tunben,  forgfaltig  bes 
floffen,  »eid^  gefi^mort.  ®a«  Rapier  wirb  entfernt,  bie  ©auce 
burd^  ein  ©ieb  gegoffen,  mit  ©tSrfeme^I,  ha^  mit  1  ©felöffel 
{alter  93ouilIon  oerrü^tt  morben  ift,  aufgetod^t  unb  bie  ^iletS  nun 
mit  ber  ©auce  uberjogen,  bid  fie  blani  unb  braun  finb. 

^irfd^fUet^  gebraten.  ÜRan  !ann  bie  ^iletd  aud^  fpidfen  unb 
in  ber  Pfanne  braten. 

Srand^ieren:  Srand^iert  werben  fie  etwaS  jd^räg  inbicfen©d^e{Ben. 
^ivfdivnittn  J0ihtt  $itf4fkmlt*    Sur  12—18  ^erjonen. 


1  ^irjd^rüdfen  5  kg 
125  g  ©pedfaben 
15  „  ©alj 
350  „  »utter 
1  ©ewfiribofid 
50  g  SSrotrinbe 


3u8  a.  b.  gleijd^abf  allen  bereitet 
V2  l  fflure  ©a^ne 
V4  H  ^Rotwein 
Vs  n  STOabeira 

Vs  n  3U8 

8  g  ©tarfemel^I. 


Soften:   9».  14,30;    billiger:   anftatt  jaurer  Saline  —  aJlild^ 
unb  2  tropfen  ®ffig.  — Serettung:  3— 4 ©tunben. 

^  e  D  ( ,  Ä0(fe»9rf*riftcn.  13 


194  gflcifd^gcrid^tc  —  »ilb. 

S)er  SBtlbruden  mixi  emigemale  im  Slüdgrat  Don  unten 
emgejd^Iagen,  bamit  et  fid^  md)t  {nimm  giel^t  netter  Dorbereitet 
unb  gejaljen.  Sei  125  ^  C.  mu^  er  2 — 3  ©tunben,  unter  fleißigem 
Segt^en  mit  brouner  Sutter,  Braten,  ©emurj  unb  Srotrinbe  legt 
man  gleicb  mit  in  bie  Pfanne  unb  gie§t  abmed^felnb  au^  ben 
SlbfäQen  bereitete  3u§,  @a^ne,  Siotmein,  ^abeira  baju.  S)ie 
(Sauce  »irb  entfettet,  mit  gelöftem  ©tdrfemel^I  oerrä^rt;  in  ber 
Pfanne  burd^^elod^t  unb  burd^  tin  feined  @ieb  geftrid^en,  ber 
Sraten  mit  einigen  @§Iöffeln  @auce  fibergogen  einige  SRinuten 
in  ben  Sratofen  geje^t,  bann  angerid^tet.  S)te  ^eule  mirb  ebenfo 
gebraten,  nur  merben  3  ©tunben  Sratjeit  gered^net.  SIei{d|  Don 
alteren  Siercn  ift  einige  2:age  in  SBetn  ober  SSuttermild^  gu  legen. 
äRan  !ann  aud^  ©teafg  aud  ber  ^eule  fd^netben  unb  biefe  mie  Sinmp^ 
fteaf    (aBübfteaf). 

Srant^ieren:  Stafel  II,  gig.  15. 


1  ^anind^en 
30  g  SButter 

3  e^i.  Ol 

20  g  Salj 

1  5l^eel.  puloerif.  Majoran 
unb  Sl^^mian 


1  ®emurjbofid 

20  g  gemiegte  @dbalotten 

25  ,,  gjie^I 

Vs  l  SSouiCon 

Vs  f/  aßet§wein 

1  @§l.  ^eterftlie. 

Äoften:  SW.  2,20.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

2)ad  vorbereitete  ^aninc^en  n)irb  in  4  cm  gro^e  @tädFe  ge« 
fd^Iagen  unb  nad^bem^man  e§  gefalgen  unb  gebürgt  l^at,  20  9Ri« 
nuten  in  SSutter  unb  JDI  gebraten.  3)ann  nimmt  man  ha^  Sleifd^ 
aud  ber  ^anne,  \ä)XDX^i  bie  ©d^alotten  mit  bem  ^el^l  in  ber 
33utter  gar,  fugt  93ouiÜon  unb  äBei^mein  bagu,  fd^medFt  bie  Bauet 
ab,  lä^t  ha^  ^anind^enfleijd^  barin  l^ei§  merben^  aber  nic^t  lod^en 
unb  ftreut  bie  ^eterfilie  Dor  bem  9[nri(^ten  ^ingu.  9)ian  lann  ftatt 
ber  Ärauter  aud^  Surrg  Dermenben. 


1  SWol^rrube 
1  ©ettjfirgbofiö 
30  g  Srotrinbe 

3  e^i.  (äfpg 

V4  /  Souinpn  (ober  SBaffer). 
Äoften:  SR.  2,45.  -  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 
3)ae  die^blatt   n)irb  jo  Diel  mie  möglid^  Don  ben  ^nod^en 


1  gro^ed  9ie^blatt 
30  g  ©pedt 
5  „  ©alg 
50  „  SButter 
1  3tDiebel 
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(nttt  SluSnol^mc  bcö  SSehtö,  bod  tnan  mit  futjt)  befreit,  öorberettet, 
mit  einer  ©rejjteniabel  ballonartig  jufammengejogen,  gefpidft  unb 

Sefalgen.  JDie  Änod^en  fd^agt  man  fletn  unb  legt  pe  nadb  bem 
[nbräunen  bed  93latted  in  brauner  S3utter  mit  in  ben  @c|mor« 
i^'Pff  ffiflt  3wiebel*:  unb  SKol^rrfibenfd^eiben,  ©emurje  unb  SßxoU 
rinbe  bei,  gie§t  nad^  unb  na(|  @jftg,  S3ouiDon  ober  SBaffer  bagu 
unb  f (|mort  baö  Slatt  in  1 V2— 2  ©tunben  unter  öfterem  SSegie^en 
langfam  toeid^.  SRan  ftreid^t  bie  @auce  burd^  ein  @teb  unb  über« 
giel^t  mit  il^r  baö  fertige  Slatt  beim  Slnrid^ten.  35a8  Sein  famt 
man  mit  einer  ^apiermanfd^ette  umgeben. 

Stel^blatt,  gefc^abt  Siel^blatt  lann  man  auc^  fel^r  gut  gef(|abt 
oermenben.  S)aju  giebt  man  gern  eine  ^äuterfauce.  (@d^abefteaf8 
i)on  Sßilb.)    S)ammilbs  unb  ^ottotlbblStter  bereitet  man  ebenfo. 

I^el^lueiilir^    Sur  6  ^erjonen. 


10  g  ©alj 

Vs  i  föure  ©al^ne 

6  g  ©tarfemel^L 


1  Äeule  oon  1  Va  kg 
65  g  ©pedffäben 
100  ,,  »utter 
50  „  ©pedfplatte 

Soften:  ÜR.  6,90;  billiget:  anftatt  Saline  —  SKild^  u.  1  Stopfen 

®]M'  —  SSereitung:  2  ©tunbcn, 

S)it  naäf  ^orfd^rift  «vorbereitete,  gejpidCte  £eule  loirb  mit 
V4 1  lod^enbem  SBaffer  begoffen,  1  SRinute  in  ben  £)fen  gefd^oben. 
9Rad§bem  ha^  äBaffer  t>on  ber  ^eule  abgegoffen,  loirb  fle  auf  einet 
©pedFuntetlage  in  bie  Pfanne  gelegt;  mit  @alg  beftteut  unb  mit 
l^ei^er  brauner  S3uttet  besoffen.  SDer  £)fen  mufi  150^  C.  l^aben 
unb  bie  ^eule  unter  fleißigem  Sßegie^en  unb  unter  löfelioeifem 
3ugie§en  t^on  ber  au8  ben  abfallen  gewonnenen  Sud  unb  %  l 
©al^nc  in  12  SKinuten  auf  500  g  (gtofeete  Äeulen  nut  10  5IRinutett) 
gat  gebtaten  toetben.  £)ie  ©auce  toixh  mit  Vs  ^  ©a^ne  unb 
©tarlemel^l  jeimig  gelocht,  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en:  einige  @{i« 
loffel  ber  Sratenfauce  werben  über  bie  angertd^tete  Äeule  gefüllt, 
bereu  93ein  man  mit  einer  ^apiermanfd^ette  umgeben  f ann.  SBer  bie 
fÜt^ltuit  burc^gebraten  liebt,  mu§  auf  500  g  15  Minuten  red^nen. 
9Ran  lann  au$  ©teafd  au3  ber  £eule  fd^neiben  unb  biefe  wie 
giumpfteaf  braten.    (SBtfbfteat) 

Srand^ieren:  Stafel  II,  gig.  12.  9Man  trand^iert  bie  ^eule, 
inbem  man  oon  beiben  ©eiten  beS  ^nod^end  bie  9läf[e  l^art  am 
^od^en  abfd^neibet  unb  jebe  9lu^  in  fd^rage,  bunne  ©(Reiben  teilt. 
JDie  obere,  flad^e  ^\x^  trand^iert  man  für  fl(^;  fie  ift  gewö^nlid^ 
burd^gebraten,  wöl^renb  bie  onberen  5letle  faftig  unb  rot  ftnb. 

13* 


196 


gflcifd^gerid^tc  —  SBilb. 


750  g  aicl^rudfett 
20  „  ©uppengiun 
1  ®emürgboftd 
60  g  S3uttcr  mx  ©auce 
20  „  gOfle^I 
50  „  Strüffcltt 
Vs  l  ÜJlabetra 
V4  S:|ecl.  3u(Icr 

Äoftcn:  ÜR.  5,95. 


ilelrJtirtelett. 

1  ^rife  »et§er  Pfeffer 
8  g  Sah 
10  „  Sleifc^eytralt 
65  .,  S3utter  gum  Staten 
1  3RiId^brot 
10  g  aSutter 


Va  /  SBaffcr. 


-  S3crettung:  2  ©tunbcn. 

S)ai  ©tud  (Rel^rüdFen  lottb  gel^autet  unb  nac^  Sorfd^rift  in 

1  cm  bide  ^otelelten  geteilt.  S)ie  SibfäDe  »erben  {el^t  flein  ge^ 
j(i^Iagen,  mit  bem  ©uppengrun  unb  ber  ©enjürjboftd  in  40  g 
Sutter  braun  gebraten,  mit  V2  l  SBaffer  jugebeat,  langfam  ju 
einer  guten  3uä  gefod^t.  9la(i^  1  ©tunbe  fod^t  man  au§  üJleql, 
20  g  Sutter,  Sruffelfd^alen,  Sua,  aWabeira,  3uder,  Pfeffer  unb 
©aU  eine  fd^madf^afte  braune  ©auce,  hit  man  mit  etwad 
gleijd^ejrtralt  red^t  fräftig  abjd5[medEt,  rü^rt  fte  burd^  ein  ^aarfieb, 
er^ifet  fte  mit  ben  Strfiftelfd^eiben,  unb  übergiel^t  bie  in  IV2  ^tß 

2  SDcinuten  auf  beiben  ©eiten  in  brauner  Sutter  über  l^eHem  geuer 
gebratenen^  entfetteten  ^oteletten  bamit,  bie  man  gleid^ma§ig 
nad^  einer  9tid^tung  anrid^tet  unb  mit  geröfteten  ©emmelbreieclen 
umgiebt,  Heine  ^apiermanfd^etten  lann  man  an  bie  9ti|)pen  ftedCen 
nnb  auf  jebe«  Äotelett  Strüffelfd^eiben  leaen.  3n  bie  SWitte  tft 
nad^  93elieben  aud^  ein  feineö  brauneö  grifaffee  gu  fußen.  §rifd^e 
Srüffeln  ftnb  Dorl^er  in  ber  fpäter  gu  öeriöenbenben  Sutter  voxh 
1  @|löffel  3ud  langfam  gar  gu  mad^en.  3)ie  diel^Ioteletten  {ann 
man  mit  oerfd^iebenen  ©aucen,  mit  benen  man  fte  ubergiel^t,  auf 
ben  SEifdb  bringen.  3Jlan  Deroenbet  bagu  Dorl^erbereitete  @^am» 
pignox^^f  Äräutet^  Slomaten«  ober  Struffelfauce.  91W  Seüage 
ober  ©amitur  für  feine  ®emufe  ober  ^ureeö  genügt  ein  Übergug 
tion  Iraftiger  3ud.  lOtan  lann  aud  ber  gut  abgelegenen,  audgeloften 
9iel^leule  aud^  ©d^nt^el  f^neiben  unb  biefe  mie  ^oteletten  bel^anbeln. 


1  giel^Ieber 
50  g  Sutter 

1  n  Pfeffer 
8  „  ©alg 

Äoften:  SR.  1,25.  — 


%v(x  2  IJerfonen. 

10  g  Sttiebelwürfel 
5  „  aWe^l 
2  @6I.  efPg 
2    „     aSrotenjuö. 
»ereitung:  20  aWtnuten. 


gicl^fotclett  —  SBilbragout.  197 

S)te  SeBer  mtrb  gemafd^en,  gel^autet  unb  in  tnöglid^ft  gletd^' 
tnö^ige^  bunne  ©(Reiben  gefd^nttten.  S)ann  mtrb  bie  S3utter  ^tß 
bräunt,  bic  Seber  mit  Pfeffer  unb  ©ah  bcfttcut,  jd^neBl  übergebroten, 
bie  Stoiebeln  lommen  bagu,  bad  aKel^I  toirb  baritber  geftäubt 
SBenn  biefed  gar  ift,  fügt  man  @{ftg  unb  SratenjuS  l^inju,  fjod^t  baS 
©erid^t  auf  unb  rid^tet  ed  bei^  an.  S)ie  Seber  mu|  ganj  frijd^ 
bereitet  merben  unb  barf  nidgt  [teilen.  SBenn  nötig,  färbt  man 
bad  ©erid^t  mit  S^^ifd^^ctlt  ober  ©peifecouleur. 

^0ifviAitn.    gfir  8—10  ^erfonen. 


V4 1  faure  Saline  u.  V4 1 3u8 

aud  ben  abfallen 
6  g  ©tarleme^l. 


1  gffe^rucfen  2V2  kg 
65  g  ©pedt 

10  „  @alj 
200  „  »utter 

Äoftcn:    5K.  13,60;    billiger:    anfiatt  ©a^ne  — SRild^  unb 
2  Kröpfen  @fjtg.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

^an  fpidt  ben  {vorbereiteten  Studfen  forgfältig,  legt  eine 
©d^eibe  ©pea  unter  bie  gilete  unb  bratet  ben  (Rfidten  unter  fleißigem 
33egie^en  mit  ber  braunen  SButter  unter  loffelmeijem  Sufd^utten  oon 
©aqne  unb  3ud  in  V2  ©tunbe  (bei  größerer  ©tärle  einiae  Minuten 
me^r)  bei  150®  C.  jaftig  unb  rofa.  ÜRan  öoDenbet  oie  ©auce, 
inbem  man  fte  mit  gelöftem  ©tärlemel^I  oernil^rt,  aufjfod^en  lä^t 
unb  burd^  ein  ©ieb  gie§t. 

(©.  Srand^ieren  unb  Stafel  II,  Sig.  15.)  Stuf  einem  läng« 
lid^en,  Don  einem  ©d^ioargbrot  oieredCig  ge{(|nittenen  93rotfod(el, 
ber  ringdl^erum  mit  ©alatblättem  oerlleibet  »urbe  ober  mit  brauner 
©tärfeme^lglajur  im  JDfen  ubergogen  »orben  ift,  rid^tet  man  ben 
SBralen  an. 

"IßUlUnnttnil^dfi  mit  ^albdlungenl^ad^^. 
t)on:  ^antloilb,  ^afen^  ^irfd^,  ßaniitd^ett,  Sieb^ttl^u,  Stel^. 


375  g  lalter  SBilbbraten,  in 
gleid^mä§ige  faubere 
©tüde  gef  dqnitten  (aud^ 
ro^e«  äSilbfleifd^) 

65  ,,  magerer  fem  genjür« 
felter  ©pedE 

10  „  »utter 

50  „  gemiegte  Btoiebeln 

35  „  ÜWe^l 


Äoften:  SR.  3,00.  —  »ereitunjg:  %  ©tunben. 


Va  ^  3^  0^  ^^"  Ättod§cn 
bereitet  ober  oerbnnnte 
aSratenjauce 

1  @|I.  (Sitronenfaft 

1  ?Brife  weiter  5ßfeffer 
5  g  ©alj 

2  Zffztl  kapern 

1  gefd^eibted  SRild^brot 
10  g  Sutter  3um  Oiöften. 


198  gflctfd^gcTic^tc  —  ©üb. 

2)et  ©pecf  mith  in  etnem  hbenen  Zop\t  mit  juoor  geBraunter 
Sutter  braun  gebraten.  £)te  Stotebeln  fd^moren  bartn  mtxäi.  S)ad 
3Rel^I  totrb  unter  SRül^ren  gelb  gefd^mt^t  unb  mit  ber  braunen  3ud 
nerloii^t.  SRtt  (Sitronenfaft,  W^ffer  unb  @alj  abgejii^mectt,  mu§ 
bte  (Sauce  red^t  langfam  Vi  @tunbe  fod^en  unb  mtrb  bann  burdl 
ein  Sieb  gerul^rt.  ^at)em  unb  %Ux\äf,  bte  ntd^t  mel^r  fod^en 
burfen,  werben  in  ber  ©auce  flarl  erl^i^t,  am  beften  im  SBaffer* 
babe.  S)ad  Stagout  rid^tet  man  mit  gerofteten  @emmelf^eiben 
umtramt  an.  S)urd^  oerfd^iebene  3ut]^aten,  mit:  ^fefferaurlen  in 
Sd^eibdQeU;  SJ^ampignonö,  DÜDen  unb  ^erljmiebelri,  aud^  2  @§löffel 
^abeira  lann  man  eS  verfeinern  unb  bie  @auce  mit  einer  ^Keffer« 
fpi^e  SudFer  abfd^medFen.  93on  rol^em,  fel^nenfreiem  SSilbfleifd^ 
oereitet  man  bag  Slagout,  inbem  man  bad  %Ui]äi  in  beliebig  gro§e 
SBurfel  fd^neibet,  4  äJtinuten  in  brauner  Sutter  bratet  unb  in  ber 
@auce  mit  htn  übrigen  Sutl^aten  erl^i^t. 

))on:  Ibammiü",  ^afen-^  ^i^f^'r  Sanitn^en«^  ^th^nffU;  Kel^fletfil^« 

(@ute  äSermenbun^  ber  Sorberblätter  von  2)am-,  fRel^«  unb  JRotmilb.) 


100  g  Sutter 
1   Portion   braune  Ärouter« 
fauce. 


750  g  äBilbfletft^ 
125  „  ©pedt 
15  „  ©alj 
1  5ßrife  weifier  ^ßfeffer 

Äoften:  SR.  3,80;  billiger:  anftatt  ©utter  —  »ineta. 

Screitung:  1  ©tunbe. 
^autfreied  Sleifd^  unb  ®ptd  merben  gmeimal  burd^  bie  9Rajd^ine 
genommen,  mit  @alj  unb  Pfeffer  öermijc^t,  wie  Seeffteatt  geformt 
unb  in  brauner  Sutter  unter  flei§igem  Segiefien  unb  SBenben  je 
nad^  @rö§e  6—8  9Jltnuten  gebraten,  angerid^tet,  mit  ber  Srat* 
butter  ubergoffen.    5Die  ^äuterfauce  wirb  baju  gereid^t. 

gür  12—18  5ßer Jonen. 


6  kg  38ilbfd^wein 
1  ©emür^boftd 
50  g  Swiebeln 
12  SESat^olberbeeren 

4  l  @ffig 
25  g  @alj 
56  „  Suppengrün 
1  l  »ouiUon 

Äoften:  2R.  18,20.  — 


1  i$la{d^e  Sfiotwein 

200  g  Sutter 

500  „  gerieb.  @d^war3brot 

70  „  Sucfer 
5  gcftoßene  stellen 
1  g  Sittimet 

1  Portion  braune  @runbf auce 
20  g  So^anniöbeergelee. 
Sereitung:  4  ©tunben. 


S)er  SStlbfd^ioemdbraten  toitb  geIIof)ft  uttb,  ttad^bem  feine 
£)&erfläd^e  fauber  in  ©arreau^t  eingetetbt  würbe,  eint()e  Slage  mit 
©eiDurgen,  Stoiebeln,  äBac^oIberbeeren  unb  @ff!g  mariniert.  äRan 
fe^t  il^n  gejal/^en  mit  ben  SRarinabepemurjen  unb  ©uppengrfin  in 
ben  £)fen,  föat  ä3ouiDon  unb  SBein  ffvnm  unb  Ia§t  il^n  bei  125^  C. 
3  @tunben  langfam  braten.  S)ie  gefd^mDljene  Sutter  mijd^t  man 
mit  ®d^ttarjbrot,  3u(Ier,  Steifen,  3immet  unb  einer  $rife  ©ah, 
unb  beberft  bei^Sraten  V«  cm  bidf  mit  ber  STOajf c,  brutft  bie  Ärufte  f eft 
an,  bepebt  mit  etmaö  3ucfer  unb  beträufelt  mit  Sratenfett.  Sn 
einer  l^alben  @tunbe  tft  fte  im  Ofen  §art  unb  braun  gebraten. 
@tnen  Sleil  beS  @a^ed  Derlod^t  man  mit  einer  fertigen  braunen 
@au€e  unb  20  g  So^annidbeergelee  unb  gtebt  t^n  burc^  ein  ®xti ; 
anftatt  biefer  €auce  fann  aud^  (Sumberlanbfauce  bienen.  S)er  Sraten 
mu§  bei  Sifd^  trand^tert  merben,  fonft  leibet  bie  Prüfte. 

^mfdimtiwk^  f.  @(|tteinrtopf,  gefuHter,  Seite  187. 


c.  ^c^üqet. 


Ilitieirl^iil^li  0iitv  ^aiin*    %üx  6  ^erfonen. 


1  Sluerl^ul^n 
50  g  ®ptd. 
25  ,  @ala 


100  g  S3utter 
V^  l  faure  @a^ne 
V4  l  »Duiaon. 

Soften:  9».  9,30.  —  ©erettung:  3V,  ©tunbe. 

^an  bereitet  bad  Suerl^ul^n  nad^  Angabe  oor.  darauf  bräunt 
man  eö  öon  allen  ©eiten  in  einem  trbenen  Sopf  in  ber  braunen 
äSutter,  gie^t  nad^  unb  nad^  ©al^ne  bagu,  unb  Ia§t  e8,  ©a^ne  unb 
SBouillott  nad^füllenb,  langfam  in  IV2 — 2  ©tunben  gar  f^moren. 
S)ie  ©auce  mu^  feimtg  etnfod§en;  burd^geftrid^en,  mirb  fte  Dor  bem 
5lnri(^ten  über  la^  S^y^fyx  gefüllt. 

Srand^ieren:  Saf.  II,  gig.  17. 


3   junge    moglid^ft    lebenbe 

^üqner 
30  g  ©alj 
70  „  gjleH 
1  @i 
70  g  gerieb,  ©emmel 

Äoften:  SK.  4,40.  —  aSereitung:  ^U  ©tunben. 


IV2  kg  SadPfett  ju  ooruber- 

ge^enbem  ©ebraud^ 
1  ^ogen  Söf^papier 
1  (Sitrone 
1  ©traul  speterfilie. 


200  gfleifd^gcrid^tc  —  ©cflüöcL 

©tc  ^ul^ner  »erben  Vg  ©tunbe  wt  bet  SKal^Ijeit  ßefd^Iati^tet. 
3Ran  ru)}ft  fte  fofort,  »ad  in  btefem  %aü  nod^  burd^  @tntaud^en 
in  fod^enbeö  SBaffer  erleid^tert  »erben  fann,  trodEnet  nnb  jengt 
jtc,  nimmt  fie  auö  unb  fd^neibet  fte  ber  Äänge  nad^  in  g»ei 
^älften.  3lun  fal3t  nnb  poniert  man  biefc  in  SKel^I,  bonn  in  xcr* 
jd^Iagencm  6i  unb  ßefiebter,  »eifeer  Semmel  re^t  gleic^mapia. 
S)aö  Sett  mu^  in  einem  eifernen  2:o|)f  bompfen,  SKon  legt  bte 
^älften  l^inein,  la^t  aber  nad^  jebem  @tudC  eine  Heine  $aufe  ein« 
treten,  bamit  bad  gett  fid^  »ieber  er§i^t  unb  bie  $anabe  ntd^t 
ab»eid^en  fann,  unb  badft  gu  guter  garbe.  ^an  m^tf  nad^bem  bie 
Ärufte  l^art  »urbe,  ben  Stopf  ein  »enig  jur  ©ette,  bamit  fie  fid^ 
nidE)t  m  fd^neQ  braunen  unb  rid^tet  bte  93adF^ä^neI  an,  nad^« 
bem  fte  auf  Söfc^papter  entfettet  unb  mit  feinem  ©alg  beftreut 
»urben.  Umgeben  »erben  fte  mit  Sitronenad^teln  unb  fraufer  ge« 
badfener  ^eterfilic. 

tDl^nnb^fr^i^  p^n  guml^tirg^  JOiTtutv  \nnntm  Hnl^n. 


IV2  @§l.  öl 

1  eigelb 

1  6^1.  ©al^ne 

5  g  ©alj. 


2  junge  ^fil^ner 

Vo  ©itrone 

3/1  l  aSouiCon  mx  JRinbfteifd^ 

1  mittelgroße  Btt^iebel 

20  g  gjie^l 

Äoften:  m.  3,90.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

35ie  oorbereiteten,  abgebrül^ten  ^fil^ner  »erben  mit  Zitrone 
eingerieben.  3n  fräftiger  Bouillon  lod^en  fie  langfam  in  V2  ©tunbe 
gar,  unb  muffen  abgetropft  falt  [teilen.  3tt»icbel,  SKe^l  unb  fei 
fd^»i^en  in  irbenem  ©efafee  gar,  bie  SSouidon  »irb  aufgcffidt, 
bis  auf  V4  eingefod^t,  mit  Eigelb,  @a^ne  unb  @alj  naq  @e* 
fd^madE  öerrul&rt  unb  burd^  ein  feinet  ©ieb  geftrid^en.  5Wan  rül^rt 
bte  Sauce,  biö  fie  lau  ift,  bamit  fid^  feine  ^ant  bilbet.  35ie 
entl^äuteten  ^ü^ner  in  faubere  ©tudfd^en  gerlegt  (jebcö  bat)on  muß 
in  eine  l^ubfd^e,  abgerunbete  gorm  gebrad^t  »erben)  begießt  man 
glcid^mäßig  mit  ber  Sauce  unb  fteKt  fie  abermals  falt.  5Rad^  bem 
©rfalten  umgiel^t  man  jebed  Studt  mit  ber  Spi^e  eineö  3)lefferÖ, 
um  bie  fibcrjiujfige  Sauce  gu  entfernen  unb  rid^tet  ha^  ©efluget 
d^aubfroib  erl^öl^t,  möglid^ft  auf  einer  5ßapiermanfd^ette,  unter  ber 
ein  umgefel^rter  SieHer  liegt,  an.  3n  hit  SWitte  fann  man  ein 
(Sitronenlörbd^en  fteHen,  barum  bie  Sruftftüdfe  orbnen  it.  f.  ». 
SebeS  StüdE  laßt  fid^  aud^  nod^  mit  ^feffergurle,  Trüffeln  unb 
3ungenftudEd^en  auöfd^mudPen. 

Sl^anbftoib  tion  ^oularbe  ober  ^afel^nl^n  ebenfo. 


ei^aubftotb  —  (gntc.  201 

1  (SnU  1  ©ttel  a3cifu§ 

10  g  @alj  ö  g  @tar!eme|l 

8  aSoröborfer  tpfel  V*  l  SBaffer. 
5  g  3«*r 

Äoftctt:  5SK.  2,95.  —  ©ercttung:  2V2  ©tunbc. 

3)te  nad^  SfngaBe  vorbereitete  @nte  fu0t  man  mit  gangen 
unaefd^dlten  ober  geöierteilten  gejd^alten,  mit  3u(Ier  beftreuten 
%feln  unb  33eifu§,  formt  fie  unb  legt  jte  in  zint  S3ratpfanne, 
gie^t  timaQ  lod^enbed  3Ba[fer  baräber  unb  bratet  fie  unter  fleißigem 
Segie^en  in  1—1 V2  ©tunbe  gar.  S)ie  Sauce  wirb  mit  ©tärfemel^I 
fetmi^  gemad^t,  ble  6nte  mit  ben  Gipfeln  ber  gfiHung  garniert^ 
angerichtet.  ÜRan  fann  (Snten  aud^  auf  bem  ^erbe  fd^moren,  @nte 
gefc^mort^  bann  red^net  man  2  @tunben.  2:rand^ieren :  nad^  Angabe. 

&ntt  gelocht,  mit  ^oxäftU  ober  ^eterfUienfauce.  ®ange 
@nten  !ann  man  mit  bad  ^lein  lod^en  nnh  mit  einer  ^^ord^el«  ober 
^eterfilienfauce  anrid^ten. 

fSnttnkltin  {.  SReftoenoenbung  ® auf ef lein. 

I^ntt  mit  ^9tbtn* 


1  ente 

30  g  Sutter 

40  „  gjiebl 

10  „  3ucfer 

10  .  ®ali 

1  5ßrife  ttjci§er  ^ßfeffer 


Vi  l  SBaffer 

10  g  3njiebeln 

1  SKeffcrjpi^e  Speifecouleur 

500  g  Seltomer  JRuben 

^l2 1  Äod^wafjer  u.  10  g  @alg 

1  ^rife  9iatron. 


Soften:  gjt.  2,90;   billiger:  anftatt  »utter— SSineta;    anftatt 
Steltomer«  —  Äo^I»  ober  SBafferrüben.  —  Bereitung:  3@tunben. 

S)ie  @nte  wirb  vorbereitet,  in  l^ubjd^e  ^ortionSftüdfe  geteilt 
unb  bieje  in  S3utter  gelbbraun  angebraten,  mit  ^e^I,  3ud(er  unb 
@al3  uber))ubert  unb,  menn  gelb  gefd^mort,  ta^  SBaffer  baju  ge« 
goffen,  bie  3»iebel  baju  gelebt  unb  bie  glüffigfeit  gefärbt.  2)ie 
oorbcreiteten  SRuben  joerben  tn  fod^enbem  ©aljwaffer  unb  einer 
$rife  9latron  abgelod^t  unb  bann  gu  ber  @nte  gefd^üttet,  W  ba« 
mit  im  irbenen  Slo))fe  landam  no($  1  @tunbe  {^moren  mu§,  hii 
Sleifd^  unb  Siuben  loeid^  finb.  S)a§  @eri(^t  mirb  mit  Pfeffer  unb 
@alg  abgefd^medft  JDaßjelbe  ©erid^t  mit  vorbereiteten  ^aftanien 
ober  Ileinen  weisen  3wiebeln.     (©erid^t  für  ben  ©elbftfod^er.) 
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iFarnHf  ulttr  tottb  in  itbenem  Stopfe  2—3  @tunben  lang« 
jam  gefc^mort;  man  nimmt  btefelben  Sut^aten  ttie  für  gebrottnen 
Safan,  nur  etmod  mel^r  Saline  unb  SoutQon,  totil  in  bei  langen 
Seit  me^r  Slujpgfeit  öetlod^t. 

^üpüvin^    %üx  8  ^erfonen. 

1  @arbelle 


1  Safan 

2  ©d^nepfen 
50  g  gefti^abter  ©pedf 
ÖO  „  iRinbermarl 

10  „  @alj 

l  5ßrije  tt)ei§er  Pfeffer 
1  6fel.  gewiegte  Ärfiuter 
30  g  geriet.  SSrüffeln 
1  Sll^eel.  @ognaI 
V2  St^eel.  ©itronenfoft 
50  g  ©pedfd^eiben 
60  „  »utter 

gür  bie  Srotf(3^nitte: 
20  g  gpecf 


40  g  JButter 
20  „  aerieb.  Srfiffeln 
5  „  @al3 

1  $rije  meiner  Pfeffer, 
eine  4  cm  bicie  ©treibe  engli« 

fd^eg  ^aftenbrot  in: 
20  g  Sutter  geröftet 

3ui  @auce: 
40  g  93uttet 
V2  2:]&eel.  ©itronenjaft 
Vs  l  SBaffer. 


Äoften:  SDi.  16,20.  —  Bereitung:  3  gtunben. 

©er  gajan  wirb  vorbereitet.  SSon  ben  gerupften,  gefeiwten 
@(^nepfen  mirb  bad  ^leifd^  abgefd^nitten,  nad^  (Entfernung  ber  ^aut 
mit  bem  ©ped  unb  bem  erbarmten  JRinbermarl  jefjr  fein  gewiegt, 
mit  ©alj,  Pfeffer,  Äräutem,  Srüffeln,  ©ognal  unb  Sitronenfaft 
in  einer  9teibe{atte  genau  oerrül^rt  unb  biefe  §arce  in  ben  mit 
@alj  andgeriebenen  %a\an  gefüllt.  2)ie  £)ffnung  wirb  gugenal^t 
unb  ber  Safan  mit  @pe(I  bebunben  unb  geformt.  2)ie  @ingeweibe 
ber  ©d^nepfen  unb  bie  fiebern,  forgfältig  oon  ©alle  befreit,  jer^ 
fto§t  man  mit  20  g  ©ped  unb  reibt  fle  mit  ber  ©arbette  burd^  ein 
©ieb,  oerrü^rt  bamit  40  g  Sutter,  SErüffeln,  ©alj  unb  ^^feffer 
unb  ftreid^t  bieje  Sarce  auf  bie  lange,  geröftete  SBei§brotfd^eibe, 
bie  man  auf  eine  Sratenleiter  in  hxz  ^Bratpfanne  unter  ben  Söfan, 
ber  mit  ©utter  (red^t  jorgfoltig)  begojjen  unb  gebraten  wirb,  legt. 
2luf  ©auce  oerjid^tet  man,  ba  ber  gerauölaufenbe  ©aft  in  ha^ 
SBrot  jiel&t.  SDie  ©auce  bereitet  man  oon  ©d^nepfengerippen  unb 
gajanenfifigeln,  bie  man  tltxn  fd^lägt,  mit  ©utter  anbratet  unb 
mit  SBaffer  langfam  auöfot^t,  burd^jei^t,  mit  ©tronenfaft  mifd^t 
unb,  o§ne  fle  ju  binben,  in  ber  ©andere  anritztet. 
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Standmieten:  Safel  II,  %iü.  19.  2)en$a{an  mu§  man  nad^ 
^etau^gtel^en  bed  habend  bei  ^ifd^  ttan(^teten.  @t  liegt  auf  bet 
getöfteten  SBtotjd^eibe,  bte  ebenfalls  bei  Stijd^  jettcilt  öJitb. 


1  %a\an 

10  g  @ala 

30  „  Suttet 

1  @§L  ©ittonenfaft 


30  g  ©pedf 
50  ^  »uttet 
Vi  l  Saline 
5  g  Stätlemel^I. 

Äoften:   2».  4,55.  —  »eteitung:  2V2  ©tunbe. 

S)et  junge  $afan  mitb  ootbeteitet,  mögli(|fi  niä^t  audge« 
mafd^en,  nut  au^gettodnet,  innen  unb  au§en  gejaljen  unb  mit  30  g 
S3uttet,  bie  mit  bem  Sittonenfaft  üetatbeitet  mutbe,  unb  bet  Sebet 
gefüllt.  3u  gutet  Sotm  gebtad^t  unb  mit  @pedplatten  umbunben, 
mitb  et  in  btaunet  Suttet  in  einem  ©d^mortopf  IV4  ©tunbe,  im 
£)fen  bei  135  ^  C.  35  bi«  50  SRinuten  (je  nad^  @to§e  unb  aitet), 
untet  fleißigem  93egie§en  gebtaten,  nad^  unb  nad^  fommen  einige 
@§Iöffel  SouiQon  (Don  ben  Ileingefd^Iagenen,  angebtatenen  ^lugeln 
beteitet)  unb  Saline  bo^u.  ^utj  Dot  bem  ^ntid^ten  mitb  bet 
@ped[  abgenommen ,  bie  Sauce  mit  ©tätlemel^I  feimig  gemad^t,  bet 
gafan  übetgogen,  nad^  S3elieben  mit  ^effe  gatniett,  nad|  SSotf^tift 
gefd^nitten  unb  mit  bem  gebtatenen  @ped(  belegt,  angetid^tet. 

^etH^ul^n  mitb  ebenjo  beteitet. 

3:tan(^ieten:  Safel  II,  gig.  19. 

&inftbvüA$nf  fetter*   %vct  8  5ßetfonen. 


1  @an8  Don  4  kg 

25  g  @al8 

500  g  tpfel 

500  „  Äaftanien  (3Ratonen) 

40    „  Sudfet 


1  @ttau§  Seifu^ 
30  g  Smiebeln 
1  ©emutjboftd 
8  g  ©totfeme^I 
1  l  SBaffet. 
Äoften:  9R.  7,35.  —  Seteitung  mit  SBotbeteitung: 

2V4-3V4  ©tunbe. 

2)ie  ©anö  mitb  nad^  aSotfd^tift  öotbeteitet.  ©ie  gefd^älten 
ät)fel  unb  bie  gat,  abet  nii^t  gu  meid^  aetod^ten,  Don  beiben 
©dualen  befteiten  Äaftanien,  metben  mit  BudCet  unb  5  g  ©alj 
butd^gefd^menlt,  mit  einem  @ttau§  abgemafd^enen  Seifufe  in  ii^ 
@anö  gefüllt,  biefe  jugenal^t  unb  aufeen  mit  10  g  Salj  einge« 
rieben,  ©tatt  Äaftanien  metben  aud^  Äorintl^en  (30  g)  ge* 
nommen.  9Jlan  fann  bie  ©an«  aud^  nut  mit  %  fein  fuDen.  2)et 
Dfen  mitb  in  bet  etften  ©tunbe  nut  bei  112  <>  C.  gel^alten,  hk 
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@an§  mit  V2  ^  Toc^enbem  äBaffer  bepoffett^  S^iieBeln  unb  ©emurg 
bagugelegt,  unb  l  ©tunbe,  unter  93e0te§en,  in  btn  £)fen  gefd^oben. 
^an  barf  in  ber  erften  @tunbe  meber  Bräunung  nod^  S3tatenbuft 
»al^rnel^men;  foDte  bie  Stemperatur  im  Dfen  fid^  tr^o^en,  {0  beclt 
man  ein  %tttpapm  über  bte  ®and.  9lun  »irb  fte  {0  Dtel  eigene^ 
gett  l^ergegeben  l^aben,  ba^  man  fte  bamit  begießen  fann;  man 
fünt  nur  löffetoeife  SBaffer  bam,  bamit  ta^  gctt  ft(^  nid^t  färbt. 
3la6)  1 V2  ©tunbe  |d)öpft  man  fd^on  ab  unD  m  gett  öon  ber  Saute 
unb  bratet  bie  @anß  ju  guter  brauner  garbe.  3ft  fte  loeid^,  fo 
befpri^t  man  fte  mit  einem  @§ISffeI  falten  SBafferd,  mag  bie  ^aut 
l^art  mad^t,  rid^tet  bie  @an^  an  unb  lod^t  bie  @auce  in  ber  Pfanne 
mit  etwas  äBaffer  (faUd  äSouiQon  oor^anben,  mit  biefer)  unb 
Stärlemel^I  auf,  fann  fie  aud^  nod^  mit  @peifecouIeur  färben  unb 
gie^t  fie  burd^  ein  feineä  @ieb.  S3ratjeit  je  nad^  @rö§e  unb  Sllter 
2—3  ©tunben. 

Srand&ieren :  Slafel  II,  gig.  18.  3Ran  garniert  bie  SfiKung 
an  einer  Seite,  nad)bem  ber  33cifu§  entfernt  mürbe. 

^&nftbt0At%  \nnitv.    gür  r>  ^erfonen. 
1  junge  ®an8  6  g  ©tärfemel^l 

20  g  Salj  %  l  SSaffer. 

50  „  SButter 

Soften:  SR.  6,16.  —  »ereitung:  2V2  ©tunbe. 

S)ie  nad)  SSorjd^rift  vorbereitete  junge  ®anö  la^t  man,  mit 
fod^enbem  SBaffer  übergoffen,  V4  ©tunbe  bei  einer  Temperatur  öon 
112«  C.  im  Ofen,  entfernt  h(^  2Ba[fer,  begießt  bie  ®anö  mit 
brauner  SSutter,  bratet  [ie  in  IV4 — IV2  ©tunbe  gar,  inbem  man 
langfam  baö  SBaffer  mieber  l^injufügt,  bie  Temperatur  ettoaö 
fteigernb,  unb  oollenbet  fte  mie  ben  fetten  ©änjebraten.  Seim 
Srand^ieren  fd^Iägt  man  bie  Änodjen  beffer  mit  burd^,  legt  hit 
®anö  ttiieber  gufammen  unb  garniert  fie  gern  mit  ©alatblättem. 
2)ie  Seber  fann  man  in  ©d^eiben  fd^neiben,  fdincU  bünften  unb 
auf  ber  S3ruft  anrid^ten. 

&S^n\JthUin  f.  Sfieftoermenbung  @änfenein. 

®&nftltbitv*    %nx  1  Sßerfon. 


1  ©änfeleber 

V4  l  2»il(^  unb  SBaffer 

1  6ittei§ 

10  g  aRe^I 


10  g  gerieb,  ©emmel 
1  ^Prije  ©alj  unb  «ßfeffer 
40  g  SButter 
4  @bI.  ©änfebratenfauce. 


Äoften:  m.  0,80;  billiger:  anftatt  SSutter  —  SBineta. 

SSereitung:  V4  ©tunbe. 
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S)tc  ®Sttfcle6cr  mttb,  naäjhtm  ftc  forgfalti^  öoti  ^aut  unb 
©aHc  Befreit  tft,  einige  ©tunben  in  öerbunnte  ÜRtld^  85^6*-  ^^^ 
trodnet  fie  ab,  jd^neibet  [te  in  ©d^eiben,  Ia§t  fte  no(%  Selieben  andi 
gam,  paniert  [te  in  ©ißjeife  unb  einem  ®emijd^  Don  SRel^I,  ©emmel, 
@alj  unb  Pfeffer  unb  Bratet  fte,  unter  öfterem  SBenben,  2  ÜKtnuten 
in  ber  Pfanne  in  Brauner  S3utter,  rid^tet  bie  Seber  an  unb  lod^t 
bie  5ßfanne  mit  einigen  @^löffeln  @auce,  bie  man  baju  gieBt, 
au§.  ^lan  la'nn  auc^  bie  @anjeIeBer  unpaniert/  gonj  ober  in 
Sd^eiben,  \(i)ntU  Braten  unb  mit  einer  Slrüffel«  ober  aWabeirajauce 
uBerfütten. 

©ntenleber  eBenjo. 


1  e&I.  SKabeira  3uma»e^lHo§ 
40  g  Sutter 

2  (Schalotten 
2  eigclB 

1  5ßrije  ©ah  unb  «ßfeffer 
100  g  ©peqd^eiBen. 


2  größere  ©änjelcBem  l^iefiger 

®änje 
250  g  fctteö  ©d&ioeinefleifd^ 
250  „  ÄalBfleijdi 
50    „  2:rüfjfeln 
V2  ©itrone 

125  g  awe]^mo§ 

Äoften:  9W.  4,15.  —  Öerettung:  3  ©tunben. 

S)ie  eine  SeBer  mirb  mit  ben  rollen  ober  eingemaci^ten  Struffel« 
ftudii^en  gejpicft  unb  mit  ©itronenjaft  mariniert.  3)ad  gleifd^  mirb 
breimal  burd^  bie  ^afd^ine  genommen;  mit  bem  3ße]^ino§  (ber  mit 
^abeira  [unb  S3oui(Ion]  abgeBadFen  mürbe)  unb  ber  1  SRtnute  mit 
Sutter  unb  ©d^alotten  gefd^mi^ten,  bann  gemiegten  anberen  SeBer, 
ben  fein  geriebenen  Strüffelfd^alen  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en  mit  ben 
@igeIB  öerrfil^it  unb  mit  Pfeffer  unb  ©alj  aBgefd^medft.  Sine 
5ßa[tetenform  legt  man  mit  ©pedtfc^eiBen  au8,  fußt  Sötce,  SeBer 
unb  mieber  garce  fii^id^tmeije  barauf,  bedt  ©pedEfd^eiben  barüBer 
unb  la^t  bie  ^ßaftete  IV2  ©tunbe  im  SBafferbabe  foAen  ober  im 
Ofen  Bei  125®  C.  1  ©tunbe  Badfen.  Sluö  ben  ©e^nen  bereitet 
man  eine  3u8  jum  ©arnieren. 

^tfinntlbS^llAltn  j.  JReftoermenbung  ©eflfigelfleijd^. 

mie :  1  ^nit,  2  ^onlatben,  2  ^fi^ttet^  1  innge  $ttte  ober  4  %anf>tn. 

%üx  6  ^erjonen. 


375  g  ÄalBöfi^nt^elfleifd^ 
250  „  fetteö  ©d^meinefleijd^ 
150  „  ÄalBö^  ober  ®epgel» 
leBer 


1  @i 

1  @igelB 

15  g  ©alg  unb  ^Pfeffer 

50  „  Sruffeln 
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60  g  geraud^.  O^fen^unge 
12  abgejoaene  ^iftagten 
1  @§I.  hiat  6a^ne 
65  g  @pe(I{(^eiben. 


20  g  »Otter 

2  @(^aIotten 

50  g  a»e^I  aum  aRel^mo§ 

35  ,  »uttft    , 

Soften  bet  Sarce  ol^ne  ©eflugel:  3R.  4,45. 
Serettung:  4  @tunben. 

S)ad  Geflügel  loirb  nad^  SSorfd^rtft  vorgerichtet  imb  entbehtt 
^te  abfalle  »erben  gu  3ug  oermenbet.  ^a^  ^alb«  unb  &äitütxnt* 
fletfd^  mtrb  breimal  burc^  bte  ^admafd^ine  genommen.  S>te  2eber 
nirb  mtt  20  g  Sutter  unb  ben  Schalotten  angefc^ioi^t,  bann  bte 
^dlfte  gefto^en  unb  burd^  ein  @teb  gerieben^  ebenfo  bad  Sleifd^ 
unb  ber  oon  aite^I,  93utter  unb  Sud  bereitete  aRe^IIIog.  SRon 
geneibt  bad  @i  unb  @igelb,  Pfeffer  unb  @alg  mit  bem  gleijc^ 
unb  bem  Silo^,  Toftet  bie  garce  ab  unb  mifd^t  Qro^e,  mnrflia  ge> 
fd^nittene  ©tfidfe  Strüffeln,  fieber,  Dc^fengunge,  ^tfiagien,  fottie  bie 
bicfe  ©al^ne  barunter.  9lun  füQt  man  bie  %axct  in  bad  @ef{ägel, 
unb  näl^t  ba§felbe  gu,  umntdFelt  ed  mit  @pedF]d^eiben,  binbet  t&  in 
^uffelin  ober  »ei^ed  Rapier  unb  bampft  td  langjam  in  ber  3ud 
»eid^,  »a8  je  nad^  ®rö§e  1 — 2  ©tunben  bauert  rid^tet  baö  ®e* 
flugel  nad^  Entfernung  bcö  fRäl^fabenß  in  Scheiben  gejd^nttten  l^ei§ 
an,  unb  überfüllt  ed  gern  mit  etioad  ÜRabeira«  ober  Sriiffelfauce, 
bie  man  aud^  nebenl^er  giebt.  Slruffeln,  JDd^fengunpe,  Kalbsleber 
ober  ^eflügelleber  unb  ^iftagien  fönnen  auc^  wegbleiben,  j^alt  an« 
gerichtet,  garniert  man  ed  mit  Gallert,  ben  man  aviS  entfetteter  Sud 
mit  Vi6  ^  31{abeira  bereitet,  unb  übergiel^t  aud^  bad  ©eflfigel  bamtt. 

^onlarbettgalantine  (ald  falte  @d^üff el) :  Steid^er  »irb  g.  93. 
eine  ^oularbe  mit  250  g  garce,  500  g  ©onfeleber,  125  g  roter 
Od^fengunge,  125  g  Strüpln  gefüllt,  jämtlid^ed  l^at  $la^  m  bem 
Sier  unb  ioirb  in  großen  @täd(en  l^ineingefullt.  SSor  bem  gang« 
lid^en  @rlalten  niirb  bie  ^oularbe  etioad  oef d^ioert,  bamit  alle  Su' 
tl^aten  fld^  beffer  ineinanberfägen. 

&tfinitUfü!Ali  fnv  ^vünkt^    %nx  2  ^erjonen. 


130  g  gebratene^  ©eflugel« 
fleifd^  (o^ne  ^aut  unb 
©eignen) 

10  g  3»e^l 


20  „  S3utter  ©ah  nad^  SSebarf. 

Soften:  SR.  1,00.  —  »erettung:  V2  ©tunbe. 


2  5ll§eel.  £iebigd  $leifd^epton, 
ob.  10  g  ^ladmonob.Siropon 

V4  ^  !fl§«  ©al^ne  ob.  ©eflugel« 
brülle 
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S)ai  %Ux\äi  toixh  fein  gemtegt  unb  mit  bem  SRel^I  in  ber  pe* 
bräunten  ä3utter  angejd^ioi^t.  S)ad  betreffenbe  9lä]^rprä))atat  mttb 
mit  @a^ne  ober  ä3rul^e  verquirlt  gn  bem  %kx\6)  gefugt,  aUed  mit» 
einanber  ]^ei§  gerul^rt,  mit  Salj  abgefd^medt  unb  m  erioarmter 
©ii^uffel  gereid^t. 

^tUB^I^lp^fkttt,  matmt*    %nx  6  ^erfonen. 

^afan«,  ^afel^nl^n*.  ftrammeti^iidgel«,  Steb^ttl^n*,  ^ä^nttffuf^U'f 

^ä^ntp^tn-,  9Sa(^teI^aftete. 


1  @^I.  itapern 

1  5ßri|e  ©alj  unb  §ßfeffer 
©itronenjudfer  unb  Zitronen« 

faft 
@ine  125  g  Sud^je  ^^am^ 

pignond 
165  ff  ®änfeleber 
5  Dltöen 

250  g  Äalbömild^ 
5      „  äSutter  gur  Sorm 
60    „  ©pedjd^eiben 

2  5ßortionen   Strüffel»    ober 
SJlabeirajaucc. 


12  ^ammetdoögel   ober  12 

SBad^teln  ober  4  dlebl^ül^ner 

ober  1  §ajan  ober  4  ^a\tU 

ff&ffntx  ober  SSd^ncel^ö^ner 

ober  4  ©d^nepfen 
10  g  @ala 
4  ©d^alottcn 
100  g  SButter 
4  @ier 

400  g  Äalbfleift^ 
200  ,,  fettes   @d^weinefleijd^ 
50    „  Trüffeln 
1  (S^l  Ärauter  (gSbragon, 

^ßeterftlie) 

Äoften:  9H.  16,15  (oon  ©d^nepfen  teurer).  Bereitung:  5  ©tunben^ 

S)ad  vorbereitete  ©eflfigel  niirb,  inbem  man  bie  Studenl^aut 
ber  Sänge  nad^  burd^fd^neibet^  Don  ben  «^nod^en  befreit,  mit  ©al^ 
(bei  ^ammet^Dögelpaftete  aud^  mit  3  feingefto§enen  SBad^olber» 
beeren)  beftreut  unb  gur  ©eite  gefteHt.  5)ic  mit  einer  @(|alatte 
feinge|adften  @mppt  (begm.  mq  @ingen)eibe  ber  ^ammetdt)ögel) 
jd&ttJt^t  man  in  Sutter  8 — 10  ÜRinuten,  giebt  3  gut  gefc^Iagenr 
@{er  bagu,  berettet  bat)on  fRn^xti  unb  ftreid^t  ben  ^rei  burd^  eit» 
^aarfteb;  fd^on  oorl^er  mifd^t  mon  ou8  entfel^ntem  feingel^adftent 
^albfleifd^,  ©c^weinefleijcfi,  15  g  gebampften  Struffeln,  3  ©d^alotten, 
©ebragon^  5PeterfiIie,  JRaptxn  (o^ne  bereit  ©jpg),  femer  1  rollen 
6i,  1  5ßnje  ^ßfeffer  unb  ©alg  eine  feine  garce,  giebt  baö  ©eflugeU 
puree  bagu,  ftreid^t  bie  Sarce  burd^  ein  ©ieb  unb  jd^medft  fle  mit 
©itronengudfer  unb  ©itronenjaft  ab.  3Rit  einem  Steile  ber  garce 
fuHt  man  hxt  38ogel,  brudft  ein  SrüffelftudE  in  bie  garce  eine» 
jeben  unb  giel^t  Ut  ^aut  baruber  jo  gufammen,  ia^  jie  il^re  natur« 
lid^e  ®eftalt  wieber  erlangen.  2)en  SSoben  einer  mit  33utter  gut 
auSgeftrid^enen,  irbenen  5ßaftetenform  bebedtt  man  etwa  2  cm  l^od^ 
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mit  %axct,  otbnet  bie  SSögel  3U  einem  ^rattje  iaranf,  legt  tn  bie 
ÜJtttte  @d^etben  Don  Srüfeln,  (S^amptgnond,  ©änfeleber,  Olioen 
u.  f.  tt).,  bebecft  fte  mtt  garce,  legt  bfinne  @pedf|(l^etbett  barubet^ 
bedt  ben  S)ecfel  barauf  unb  bodFt  bie  haftete,  bie  mit  bem  %u% 
im  SBaffer  fte^en  mu§,  bei  125-1380  C.  in  IV3  ©tunbe  gat. 
S3oc  bem  Slnric^ten  öffitet  man  ben  S)tdü,  entfernt  bie  ©pecf« 
Vloütn  unb  baö  gctt  jorgfältig,  giebt  3  6§IöffeI  Srüffel»  ober 
^tabeirafauce  über  bie  haftete  unb  bie  äbrige  Sauce  neoen^er. 

Einiger  »irb  bie  haftete  burd^  Slu^fod^en  ber  ^arcemSlbfälle 
ju  brauner  3uö  für  bie  ©auce. 

@ef(figel^aftete^  falte  (t^afan^^  ^afell^u^n:^^  ^rammeti^t)3ge^^ 
IRebl^ul^n«^  S^neel^u^n«^  @d^ne)ifeu^^  993a(i^tet|iaftete)  »irb  ebenfo 
feereitet  unter  gortlaffung  non  (S^ampignonö,  Dliöen,  Äalbömild^ 
unb  ©auce,  anftatt  ©auce  bient  V4  l  3uÖ. 

SBilb^iaftete  t)on:  Sammilb*,  ^af cn*,  ^irfri^*^  9?e]^*,  JRettutier* 
:^)aftete*  3ur  garce  üermenbet  man  SBilbfleifd^  ftatt  Äalbfleifd^ 
unb  anftatt  beö  farcierten  ©cflfi^elö  Heine  ©teafä  üon  SBilb,  bie 
man  Dor  bem  hineinlegen  in  bie  ^aftetenform  mit  einigen  @§* 
löffeln  SDlabeira  mariniert  unb  nad^  bem  Slbtrocfnen  erft  1  5Winute 
in  brauner  Sutter  anbratet. 

Äleine  falte  aSilbJiaftete  mit  Äaöiar  ober  «uftem.  SKan 
mac^t  biefelbe  ptfante  garce  in  Staffenföpfd^en  ober  Sörmd^en  in 
V2  ©tunbe  im  SBafferbabe  gar,  la^t  fie  ^alb  erfalten,  gie§t  baö 
•fiberjlüffige  Sett  ah,  nimmt  fle  auö  ben  formen,  reinigt  biefe, 
fliegt  einen  Stl^eelöffel  SKabeirajuÖ  l^inein,  fe^t,  fobalb  fie  erftarrt  ift, 
bie  ^aftetd^en  barauf  unb  füllt  bie  gorm  mit  3u8  ooH.  9lad| 
bem  ©rftarren  fturgt  man  fie  unb  garniert  obenauf  einen  2;§ee=: 
Joffel  Äaoiar  ober  eine  frif^e  ?(ufter. 

^iiifntvftik^fftt,  nltiimtfAitii^    gur  6—8  5ßerfonen. 


1  fti^ttjereö  ^erbftl^ul^n 

250  g  ÄalbSmild^ 

1   Äalböjunge    ober    125  g 

Dd^fengunge,  hxd  gefd^nitten 
Sine  250  g  SBüd^fe  ober  V2 

SDRanbel  ©pargel 
@inc  250  g  SBüd^fe  ober  200  g 

SKord^eln 
^ine   125  g  S3ud^fe  ©l^am*« 

pignonS 
15  ierebfe 

Äoften:  9R.  9,45.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 


50  g  Sutter 

1  g5ortion  Sifd^Hofee 

12  33Iätterteig]^aIbmonbe 

1  @§L  Äapern 

2  ^Portionen    grifaffee«  ober 
^rebäfauce. 

(2)ie33rül^e  jubiefen©aucen 
gewinnt  man  aud  ben  gefto^e«« 
neu  Seibem  ber  Ärebfe  unb 
bem  ®emüiett)affer.) 
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S)ad  iiorberettete  ^n^n  »trb  gelod^t,  m  loltem  SBaffer  getul^It 
unb  jauber  jerlegt.  ^alb^mtld^  unb  3unge  gelod^t^  merben  in 
Udt,  gleid^magtge  @tä(fe  geteilt,  ^rebfe  merben  gelod^t,  bod  Stttbi^ 
fleifd^  au^gelöft  ©eiferen  unb  Seine  mit  ber  Butter  ju  ^ebäbutter 
öerfod^t.  5)ie  Sijd^Möfee  »erben  bereitet  unb  abgefod^t.  Slüe  3n» 
tfjaten  »erben  mit  ber  ^älfte  ber  (Sauce  im  SBafferbabe  ^ei§ 
flefteflt.  5Rad^bem  man  ia2  grifaffee  l^od^  angerid^tet  l^at,  füllt 
man  einen  5£eil  ber  übrigen  btden  Sauce  baruber,  umgiebt  bad 
©ange  nai^  SSelieben  mit  erwärmten  gleuronö  ober  Blätterteig« 
l^albmonben  unb  jerDiert  ben  3fleft  ber  ©auce  oerbunnt  nebenher. 
3)aÖ  grifaffee  toirb  mit  Äreböbutter  beträufelt  unb  mit  Äopem 
beftreut.  2)ie  Ärebönafen  fönnen,  mit  feiner  Älo^maffe  geffiQt 
unb  gebraten  ober  gefod^t,  gur  ©arnitur  oerwenbet  werben. 

^alböfrif affce,  feinere^,   1  kg  Äalböbruft  anftatt  beö  ^ul^nö. 

1  §erbft^u§tt  =  375  g  gleifd^  i  1  ^ife  weiter  5ßfeffer 
€5  g  33utter  i  1  Eigelb 


1  (5i 

2  (g§l.  bitfe  Saline 
5  g  @alg 


1  e|i.  Dl 

4    „    gerieb.  gepebteSemmel 
40  g  »utter. 

Äoften:  3K.  2,65.  —  Bereitung:  2  gtunben. 

@tn  fd^öneä,  mei^ed  ^ul^n  wirb  entbeint,  nac^  bem  ^bgiel^en 
ier  ^aut  gewogen  unb  ba§  Sleijii^  entweber  fein  gefd^abt  ober  im 
©teinmorfer  fein  gefto§en  ober  gewiegt.  @ute  ©utter,  bie  V*  ^^Ö 
§leijd^gewid^etÖ  betragen  mu^,  ein  gangeö  @t  unb  bie  ©al^ne  tl^ut 
man  bagu,  oerreibt  gel^örig  ta^  %ltx\(i)  bamit,  jc^medft  bie  Sarce 
mit  @alj  unb  5ßfeffer  ab,  ftrei(|t  fte  bur^  ein  @ieb  unb  formt 
fleine  Äoteletten  auö  ber  SKaffe,  ixt  man  in  einem  ©emijd^  »on 
Eigelb,  Öl  unb  ©emmel  paniert  unb  in  gelber,  l^eifeer  Sutter  ju 
guter  garbe  bratet.  5!Kan  giebt  bie  Äoteletten  al8  SSeila^e  ju 
^emujen  unb  9tagout§,  gu  SouiUonreiö  ober  gu  STOaccarom  mit 
Üomaten. 

ä^itfl^ul^n«^  f^af  anen^  $af  ell^ul^n^^  Stebl^ul^n^  unb  Sd^neel^ul^n« 
fotelett  ebenfo. 

Sirfl^ttl^nv  iJafancn*,  ^afell^ul^n*,  ^fil^ncr*,  JRebl^nl^n*  unb 
^d^neel^ul^nfoufflee.  SKijd^t  man  gur  burd^geftritiöenen  Sarce  nod^ 
3  6§löffel  red^t  fteifgejd^lagene  ©d^lagjal^ne  ober  ©ierfd^nee,  jo 
fann  man  ik  9Raffe  in  mit  Dl  auögepinfelte  2:affenföpf(|en  ober 
^örmc^en  geben,  bie  man  beliebig  mit  6^ampignonö,  Srfiff ein  u.  j.  w. 

^et)I,  ilocftöorfcörtftcn  14 
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auslegen  lann  unb  Iä§t  fie  gugebedt  ^'2  @tunbe  im  SBafferbabe^ 
in  bem  bad  SBaffer  faum  lo^en  barf,  gleiten.  9laAbem  man  fte 
audgeftünt  J^at,  überfüQt  man  fte  mit  Sed^amellev  @^amptgnon8« 
ober  Srüfeljauce  ober  giebt  fte  ol^ne  Sauce  atö  93eilage  gu  (^emfije 
ober  als  {elbftänbiged  ®erid^i 

2  junge  ^ul^ner  (ober  4  junge     5    g  9Re^l 

Stauben)  60  „  gerieb,  ©emmel 

1  5ßrife  (Salj  unb  ^Pfeffer  1  «ßrije  ©alg 

65  g  33utter  1  (Jitrone  unb  ^eterfilie. 

1  @{ 

Äoften:  9K.  3,50.  —  Bereitung:  IV2  <£tunbe. 

2)aö  ®ejTügeI  UJtrb  nad)  33orfd&r{ft  oorbereilet  unb  entbeint,. 
bte  ^aut  abgejogen  unb  bie  ©rufte  in  je  4  gierlitfte  Äoteletten 
geteilt,  an  jebcö  ftecft  man  ein  abgejci^abteö  glügelbcin,  flopft  hxt 
Äoteletten  leidet,  bcftreut  fte  mit  Pfeffer  unb  @alg  unb  paniert  fie 
in  bem  gerfd^Iagenen,  mit  1  (S^Ioffel  gefd^moljener  SButter  ger- 
rül^rten  6i  unb  ber  ^anabe  unb  bratet  fie  in  brauner  Sutter  in 
bcr  Pfanne  mt  Äoteletten  in  6 — 7  SRinuten  unter  fleißigem  Söen* 
ben  ober  Batft  fie  in  bampfenbem  Slinberfett  gu  jd^öner  garbe 
unb  garniert  fie  mit  6itronenad)teIn  unb  fraujer  gebacfencr  $cterfilie. 
Sluö  ben  Änod^en  bereitet  man  eine  ©auce.  (5^ampignonö=  ober 
?!Rord^eIfauce  paffen  aud|  bagu. 

SHati^bem  bie  oorbereiteten  ^ü^ner,  je  nad)  @rö§e,  mit  2 — 4  l 
SBaffer  unb  1  5D?ol^rrübe;  Vs  Sellerie,  V2  ^oi^ee  unb  8  g  ©alg. 
(auf  1  Siter)  langfam  wcid^gefod^t  finb,  loerben  fie  in  faltem 
SBaffer  jdineÖ  abgeful^lt  3)ie  ^aut  loirb  abgegogen  unb  hit  Sruft* 
ftürfe  jauber  abgelöft,  fo  ba§  man  geteilt  8  ^ruftftudfe  unb  4  fleine 
giletö  erl^ölt,  bie  man  mit  SBouillon  Befüllt  unb  Iftei^  fteOt.  2)iefe 
©tudte  finb  aud^  oon  alteren  ^iiljntm  gart  unb  fönnen  oermenbet 
werben:  3u  ^ül^ncrfrifaffcc  mit  ^albömild),  Älö^d^en,  (Si^am^ 
pignong,  Äreböfd^ttJängen,  Trüffeln  unb  pif anter  meiner  @auce.  3n 
einem  SBIätterteig»  ober  JReiöranb  angerid^tet. 

6^]^aubfroib  t>ün  ^nf^n  mit  einer  meinen  ober  braunen  Sauce, 
ber  man  1  Slatt  ©elatine  gufe^te,  übergogen,  alö  falte  ©c^uffeL 

^ii^netfouffleeS. 

^iil^nenna^onnaife.  2)ie  unteren  Seile  ber  Äeulcn,  niie  bie 
Äeulen  jelbft  werben  mit  bem  Änod)enmeffer  in  2  Seile  geteilt,. 
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mit  @ffigj  £)I,  Pfeffer  unb  ©alj  marimctt  gurfidgcftellft,  gu  chtct 
äßa^onnatfe  ober  unmatimert  gu  ^nffu  ntit  gtftttet  Sauce  (Mattre 
d'hdtel-  ober  iDet|e  ^äuterfauce).  &tUätit  ältere  Zanitn  (gu 
btefen  ©endeten  6  @tüd()  lönnen  ebenfo  oerioenbet  »erben. 

1  i^erbftl^u^n 
56  g  (Suppengrün 
15  „  iSalg 
IV2  l  SBaffer. 
Äoftcn:  SR.  2,10.  —  »erettung:  3V2  ©tunbe. 

2)aö  ^ul^n  wirb  oorberettet,  mit  Sinbfaben  umBunben,  2eber, 
^erg  unb  ^agen  fommen  l^inein.  35a8  SBaffer  mirb  mit  Suppen« 
grfin  unb  @alg  ]^e{§  gemacht,  bag  ^ul^n  l^ineingelegt  unb,  guge« 
becft,  nur  jo  lange  gefod^t  biö  e8  toeid^  ift,  toai,  öorau8ge|e^t, 
bafe  eö  ein  junget  ^ul^n  ift,  in  IV4— IV2  ©tunbe  ber  gaO  ift. 
SRan  l^ebt  cö  nun  qu8  bem  .^od^topf,  la^t  eö  oblaufen  unb  legt 
t&  fofort  einen  SlugenblidE  in  lalteö  SBaffer,  bamit  eö  ttei^  »irb 
unb  abfül^It.  2)ann  gerlegt  man  e8  gu  beliebigen  ©erid^ten. 
2)agu  mu^  baö  Sleifd^,  aber  Heine  unb  anfe^nlid&e  StüdEe  gefonbert, 
jofort,^  je  nad^bem  man  eö  oermenben  ttjiD,  mit  SBouitton,  Sffig 
unb  jDl  ober  SBei§wetn  mariniert  »erben  ober  man  giebt  bad 
^ul^n  als  jelbftanbigeö  ©erid^t  mit  beliebiger  Sauce. 

Äoften  tijie  gum  folgenben  JRegept.  —  Sereitung:  2  ©tunben. 

aRan  legt  bie  vorbereiteten  ^nfintt  auf  eine  jaubere  ©pedC« 
jd^ttarte  unb  gie§t  Vs  ^  SBaffer  ober  äSrül^e  toöitnh  baruber,  fdptebt 
fte  in  ben  m\  125^  C.  er^i^ten  Sratofen  unb  begießt  fte  einige 
SRale,  bis  fte  red^t  l^od^  gegangen  finb.  35ann  entfernt  man  hit 
§lfiffigfeit,  übergießt  bie  ^ul^ner  mit  brauner  33utter  unb  bratet 
^e  langfam  unb  unter  l^aufigem  S5egie§en  mit  ber  Sutter  meid^, 
ab  unb  m  etmaö  Slujfigfeit  mieber  bagugie§enb.  ?IKan  !ann  aud6 
Vs  l  ©agne  gur  ©auce  oermenben,  fügt  fie  aber  erft  in  ber  legten 
Siertelftunbe  mit  bem  ©tärlemel^l  bagu.  2)ie  auögefod^ten  Slb= 
fülle  ber  ^ü^ntx  geben  ben  @a^  gum  3ugie^en.  35ie  @rö§e  ber 
^u^ner  beftimmt  hit  fiange  ber  S3ratgeit.  Hamburger  J^ül^ner 
braten  40  SKinuten,  größere  ^ül^ner  50—60  Minuten,  Äapaunen 
1^2  ©tunbe  bei  125—138^  C.  5)ie  Äeulen  muffen  jtd^  leidet 
lojen  laffen.  SSeim  Slnrid^ten  »erben  ©peile  ober  gäben  unb 
^eterfilie  entfernt;  hit  Sü§d|en  fann  man  mit  Ileinen  5Kanfd^etten 

14* 
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umgeben.    3ur  SBerjtentng  ber  ^ul^ner  eignet  ft(^  gut  mit  @{fig, 
©ai3  unb  Pfeffer  gemtjd^te  Äreffe. 


2  junge  £)fi]^ner 

20  g  ©alj 

1  @trau§  ^eterftlie,  16  g 

100  g  ©utter 


40  g  ©pecf 
8     „  ©tärfemel^I 
V4  l  SBaffer  ober  leidste 
SBouiQon. 

Äöften:  501.  3,40.  —  Serettung:  2  ©tunben. 

2)te  ^ul^ner  werben  Dorbereitet  unb  auögetrodnet.  3lad^bem 
baä  Snnere  mit  @alj  aufgerieben  ift,  tbut  man  in  jebe§  ^u^n 
^eterftlie  nebft  10  g  Sutter,  SJlagen,  ^crj  unb  Seber  unb  formt 
jie  nad^^  SSorfd^rift.  @ine  ©petfplatte  befefttgt  man  über  ber  23ruft 
ober  jpidCt  fte.  80  g  Sutter  toerben  im  ©d^mortopf  ]^ei§  gemad^t, 
hxt  ig)u^ner  barin  angebraten,  jugebedft  unb  öfter  begoffen,  inbem 
man  nat^  unb  nad^  V*  ^  Slnjpgfeit  bajufügt.  1  ©tunbe  muffen  fie 
red^t  langfam  fd^moren.  ©ie  Sauce  nimmt  ben  SSratenja^  auf, 
ttjirb  entfettet,  mit  @tärfeme|^l  gebunben  unb  burd^  ein  @ieb  ge« 
goffen,  ber  Spedt  entfernt,  hit  ^ü^ner  mit  (Sauce  überwogen  unb 
angerid^tet.  Seber  unb  Jg)erj  lönnen  ju  einer  garce  für  „(öt^nepfen» 
brötd^en"  verarbeitet  merben.  Äapaunen  werben  ebenjo  gejt^mort, 
nur  ift  e§  ratfam,  fie  oorl^er  einige  9Kinuten  mit  einigen  Büffeln 
l^et^en  SBafferö  anlod^en  ju  laffen. 

$ulfn  mit  ^0müUn^ 


2  junge  ^ül^ner 

4  m-  Dl 

20  g  gewiegte  3wiebeln 

1  Heine  ^noblaud^jwiebel 

1  @trau§  ^eterfilie 


10  g  @alj 

1  5ßrife  weiter  ^ßfeffer 

6  SEomaten 

Vs  l  3u^ 

1  @^I.  gewiegte  ^eterfilie. 

Äoften:  m.  3,60.  —  Bereitung:  V/2  ©tunbe. 

3wei  jiemlid^  gro§e  vorbereitete  ^fil^ner  gerlegt  man  rol^, 
in  Äeulen^»,  Slügel*,  Sruftftücfe  unb  ©erippe.  ®erippe,  Äeulen  unb 
glugel  werben  gerfd^lagen  unb  in  bem  £)l  gebraten,  ©inb  fie  ^eßgelb, 
jo  fügt  man  3wtebeln,  Änoblaud^  unb  ^eterplie,  S3ruftftüdCe, 
©all,  ^Pfeffer  unb  entfernte  Slomaten  baju^  SlHeÖ  gufammen  wirb 
30  SKinuten  gejd^mort.  35ie  3uÖ  gie§t  man  nai  unb  nat^  ju. 
JDaÖ  ©erippe  entfernt  man,  fd^medEt  ha^  ©erid^t  ab  unb  rid^tet  eö 
mit  ^eterfilie  beftreut  an.  SBiQ  man  ha^  ®erid^t  verfeinern,  fo 
rül^rt  man  bie  Slomaten  mit  ber  ©auce  burd^  unb  gie§t  hit  ©auce 
über  bie  in  einem  SReiöranb  angerid&teten  ^ü^nerftüdEe» 


ipul^n  —  ^oularbc. 
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8  ^ramtnetSDogel 

20  g  »ttttcr 

8  oeftolene  38ad^oIber6eeren 

1  $rifc  @ah  unb  Sßfcffcr 

2  Stopfen  ©itroncnjaft 


100  g  »utter 


8 


@al3 


10    ^  gcrteb.  ©emmcl 
2  3KtI(%brotc 
Vs  ^  fertige  3u8. 
Äoften:  ÜR.  3,45.  —  »erettuttg:  IV2  Stunbe. 

^an  bereitet  bte  SSogel  nad^  Eingabe  dot.  3)te  geioteaten 
(Singeioetbe  icerben  mit  20  g  SSutter,  4  gefto^enen  äBad^oIoer« 
beeren,  Pfeffer  unb  @alg  unb  bem  ©ttronenfaft  öermtfd^t,  bte  gorce 
wirb  mit  einem  Sll^eeloffel  eingeffiflt  unb  2  unb  2  SSögel  an  einen 
^oljjal^nftoci^er  ober  ^oljfpeil  geftedt.  ^an  fann  bie  ^ingetoeibe, 
mit  äuänal^me  beS  ÜRagend,  aud^  barin  laffen  unb  mitbraten,  bann 
fällt  bie  garce  fort.  8ll8bann  »erben  100  g  Sutter  in  paffen«« 
bem  Sopfe  braun  gemad^t,  4  gefto§ene  äBad^oIberbeeren  rom* 
men  baju.  SDie  SSögel  n^erben  leidet  gefallen  unb  15  Sßinuten 
unter  l^aufigem  Ummenben  braun  gebraten;  5  üßinuten  lann  man 
10  g  geriebene  ©emmel,  bie  man  barüberftreut,  mitbraten.  9Äan 
tid^tet  bie  SSögel  auf  in  ber  S3ratbutter  gebratenen  SJiild^brot^ 
fd^eiben,  bie  burd^  bie  @auce  gejogen  lourben,  an  unb  giel^t  bie 
^oljfpeile  l^erauö.  S)ie  SSögel  mfiffen  öorfid^tig  gebraten,  fro§, 
aber  nid^t  trodEen  fein.  JDie  3u8  fod^t  man  mit  bem  Sa^  auf, 
nad^bem  bie  SSögel  angerid^tet  finb. 


1  ^oularbe 

20  g  galj 

75  „  S3utter 

V4  ©trone 

65  g  iSpedC 

Äoften:  9Ä.  7,95.  - 


Sur  6—8  5Perfonen. 

Vs  l  ®ttl&ne 
5  g  (Storfemel^I 
8  ,  ©als 
V4  l  SBaffer. 

S3ereitung:  174  ©tunben. 


2)ie  vorbereitete  $ouIarbe  wirb  in  bie  rid^tige  ^orm  gum 
Straten  gebrad^t.  Slad^bem  man  fte  mit  @ah  auSgerieben,  ftedtt 
man  15  g  S3utter,  mit  ©itronenfaft  burd^gearoeitet,  l^inein;  nadp 
SSelieben  aud^  einige  frtfd^e,  abgefd^filte  Slruffeln.  3)ie  SSruft 
mirb  mit  (Zitrone  abgerieben  unb  bid^t  mit  ©pedpplatten  bebedft. 
9lad^bem  man  fie  mit  Vs  ^  lod^enbem  SBajfer  in  einer  ^?5fanne 
fibergoffen,  lafet  man  fte,  unter  öfterem  S5egte§en,  5  ÜRinutcn 
|o(^Iod^en  unb  füllt  60  g  braune  SSutter  baruber,  mit  ber  man 
bie  ^oularbe  l^auftg  begießt,  fo  ba^  fte  bunlelgelb  bleibt,  aber 


214  gfleifti^öcrid^tc  —  ©epgcL 

Iro§  tDtrb;  burc^  aQmal^ltd^ed  Slad^gtegen  t)on  Vs  ^  9Baf[er  lül^It 
man  bte  SButter  biöwcilen  ah.  Temperatur  im  33rotofen  150^  C. 
SSor  bem  Slnrtd^ten  »trb  ia^  ©eflugel  l^eraudaenommen,  bte  @auce 
nad^  S3eHeben  entfettet,  mit  etmaS  a^  bem  ^oularbenflein  gemonnener 
^vSf  Saline  nnb,  menn  man  eine  gebunbene  (Sauce  liebt,  mit 
@tarfemel^I  burd^geloc^t  unb  burd^gept){|en.  S)te  Specfbarben  werben 
abgebunben,  !onnen  aber  mit  angerichtet  merben;  bad  ©eflfigel  toirb 
mit  feinem  @alj  bepubert.  5)te  Äeulen  fann  man  mit  Meinen 
^anfd^etten  umgeben;  ttwaB  @alat  ober  treffe  mirb  gern  baneben 
angerichtet. 

^0nUt^tntai0nt  (ffltur*)*    Sür  12  5ßerfonen. 


50   g    in    SRild^    gemeiertes 
üRilc^brot 

2  feinge^adfte  Schalotten 
1  @§I.  ^armefanfafe 
(äinc  125  g  Süti^je  ©J^am« 

ptgnond 
15  Äreböfd^mänje 

3  ^Portionen  grifaffeefauce 
1  33Iöttertetgranb  ober  16 

S3Iattertetgl^aIbmonbe. 


2  ^oularben 

65  g  ©ped 

65  „  Xrüffeln 

80  „  aSutter 

Vs  i  SBei^ttJein 

V2  Zitrone 

20  g  ©alj 

10  „  Sutter 

50  ,,  Sutter 

2  (gier 

4  entgrätete  gel^adte  Sarbellen 

Äoften:  m,  21,60.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 

SSon  ben  oorberciteten  $ouIarben  löft  man  ha^  Sruftfleifd^, 
ol^ne  eö  ju  jerrei^en;  jebe  ^älfte  ber  ©ruft  teilt  fxd)  leidet  in  gmei 
Steile  (SiletS) ;  bie  größeren  fpicft  man  bid^t  unb  gierlic^  mit  ©pedE* 
ftreifen,  bie  fleineren,  fottie  hk  fiebern,  mit  Sruffelftreift^en  unb 
bämpft  fie  (jebeö  für  ftt^)  in  irbenen  ÄafferoUcn,  in  benen  man 
je  40  g  33utter  l^eife  »erben  liefe.  S)ie  gejpidEten  Süetö  befüßt 
man  babei  mit  einigen  6§löffeln  ber  auö  ben  SlbfaHen  unb  Änod^en 
gewonnenen  ©eflügelbouiUon,  bie  getrfiffelten  mit  SBeifewein,  Q.U 
tronenjaft  unb  @alj;  hit  Sebem  werben,  feft  jugebedEt,  in  10  g 
SSutter  gar,  aber  nid^t  ju  lange,  gebampft.  35a8  übrige  gleijd^ 
ber  ^oularben  wirb  enthäutet,  na(|  (Entfernung  ber  ©e^nen  mit 
5Kägen  unb  ^er^en  fein  geftofeen  unb  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en. 
50  g  frifd^c  Sutter  rul^rt  man  ju  ©d^aum,  ffigt  2  ®ier,  @ar» 
betten,  auögebrudEteS  ÜJlild^brot,  ©d^alotten,  ^ßarmefanfaje  unb  ha& 
oel^adite  Sleijd^  ^inju,  oermifd^t  bie  garce  gut,  reibt  [ie  burd^  ein 
©ieb,  formt  Älöfed^en  barauö,  ftcdEt  in  jebeö  ein  ©tudEd^en  Strüffel 
unb  lafit  fte  in  ©aljwaffer  gar  gießen.    3n  einem  SSlätterteigranbe 


^outaicbcnragout  —  $utc. 
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rid^tet  man,  in  ©tteifen  dou  ber  SDUtte  audgel^enb,  tofettenartig  aUed 
an:  it\pidtt  %xk%  ^Iö§d^en,  gettuffelte  ^tletö,  Scuffelfiäcfd^en, 
S^ampignond;  legt  in  bie  3Ritte  bie  Sebent  unb  ^ebdfd^mcmge, 

!|ie§t  bie  gläjfigfeiten  ber  großen  unb  Ileinen  93ruftftä(f(i^en  3U« 
ammen  unb  giebt  eine  f^öne,  mit  SSemenbung  ber  burd^gejei^tnt 
SBouiDond  bereitete  grifaffeefauce  baruber  unb  baju;  ober  man 
rid^tet  ha^  Stagout  auf  einer  @d^üffel  an  unb  umgiebt  badfelbe  mit 
S3Iättertetg.  SOtan  fann  anäf  nod^  äfuftern  mit  1  $rtfe  @alj  im 
äBafferbabe  J^ei^fteUen  unb  bajttifd^nlegen. 

lallte,  0^Ut  (fnirtt^t).    Sfir  6—8  ^erfonen. 


500  g  @d^tt>einebaudöfett 
1  5ßrife  ©alj  unb  5ßfeffer 
5  e^I.  3u8 

600  g  Äaftanien  (5Karonen) 
15  g  ©alj. 


3ur  gullung  (garce): 
300  g  Äalbfleifd^  au8  ber 

Äeule 
Sutl^aten  tote  beim  folgenben 

JRejept,  ol^ne  bie  bort  an»» 

gegebene  %axct 

Soften:  3R-  7,60.  —  Bereitung:  1  Stunbe. 

%Ux\öi  unb  gett  merben  breimal  burd^  bie  ^afd^ine  genommen 
unb  entfernt.  3n  einem  9ieibena))f  reibt  man  ed  mit  einer  ^JRifc^ung 
öon  @alj,  ^Pfeffer  unb  3u8  10  ^Minuten  burd^.  2)ie  Äaftanien 
lerbt  man  an  ber  @pi^e  ein,  lod^t  [ie  in  äBafjer  gar,  aber  nxä)t 
meid^,  giel^t  beibe  ^aute  ab  unb  füQt  bie  vorbereitete,  mit  @ah 
aufgeriebene  $ute  abmed^felnb  mit  §arce  unb  ^aftanien.  S)aranf 
nal^t  man  hk  $ute  3U  unb  bratet  fie  mie  unten  angegeben.  S)er 
^ropf  fann  ebenjo  gefüQt  merben  ober  bleibt  leer. 

^ntt  mit  i^fMUm  (furniertem)  #ri»|if. 

gür  6—8  $er Jonen. 


1  $ute 

32  g  Sutter 

3  @ier 
2  ein^etteid^te  SRild^brote 

4  gerteb.  @d^alotten 

5  g  ©alj  unb  ^Pfeffer 
2  6§l.  gerieb,  ©emmel 
1      „    gewiegte  trauter 


CO 


10  g  ©alj 
40  „  Sutter 
V2  Zitrone 
65    g  @))ed( 
100  „  Sutter 
V4  ^  @a^ne 


8  g  Stortemel^l 
V4  l  äiJaffer. 
Soften:  3)1.  6,20.  —  Bereitung:  4—5  ©tunben. 

Sie  $ute  U)irb  nad^  SSorfd^rift  vorbereitet,  ber  $a(d  möglid^ft 
qua  ber  ^aut  l^eraudgefd^lagen  unb  bieje§  @tud(  baju  benäht,  hit 
jDfnung  00m  JSropf  nad^  bem  $aud^  ju  oerftopfen,  bamit  bie 


216  gflcifd^ßerid^tc  -  (»eflüflcl. 

%axu  M  Stxopfti  hmdf  bie  Seud^tiglett  nt(^t  gu  metc^  merben 
fann.  2){e  %axct  lottb  mit  einem  Stä^rei,  ben  audgebrädFten,  ah* 
gebadenen  ÜRilc^btoten,  ber  mit  @(i^aIotten  angebämpften  mib  burtl^ 
ein  @ieb  geriebenen  ^ntenlebet;  foioie  Pfeffer  unb  @alj  l^ergefteDt^ 
ber  man  nod^  @emmel  unb  Xxänttt,  xiadf  Seiteben  aud^  ^rnfeU 
ftndc^en  J^ingnfngt.  SXttm  fäQt  man  bie  gotce  in  bie  ^opft)aut; 
bod^  Ia§t  man  ben  entfpred^enben  Staum  gum  DueQen  nnb  [topft 
nid^t  gu  fefi.  9lad^bem  bie  $ute  mit  @alg  anggerieben,  mit  40  g 
mit  Sitronenfaft  burd^gearbeiteter  93utter  gefüQt  nnh  bann  geformt 
ttutbe,  belegt  man  bte  Smft  mit  ©pedfd^eiben  unb  fo^t  bte  ^te 
gngebedft  im  Dfen  je  nad^  ber  ®rö|ie  V2 — V4  ©tunben  mit  Vi  ^ 
fo^enbem  SBaffer,  unter  ^egie^en,  an.  S)ann  uberfuQt  man  fte 
mit  brauner  SButter  unb  bratet  fte  langfam,  unter  l^äuftgem  93e« 
gießen,  in  2-3  ©tunben  hti  125—1380  C.  jafttg  weid^.  5)ie  ©auce 
mirb  mit  ©al^nc  unb  ©tärfemel^l  aufgcfod^t  burd^gcgofjcn  unb  in 
ber  ©andere  angerid^tct.  3)te  ^utenfeulen  fann  man  mit  5ßapiers= 
manjd^etten  umgeben.  äBünfd^t  man  eine  fä^e  ^arce  gu  DenDenben, 
fo  ncl^me  man  bie  Saubenfarce  mit  30  g  Sitronattüürfelc^en  gemifd^t 
(f.  ©rite  223).  ^äufig  mac^t  man  bie  garce,  bamit  fie  ntt^t  gu 
meid^  »irb,  in  rfnem  mit  Sutter  auägepinfelten  5Rapf  im  SBaffer« 
babe  gar,  fd^neibet  fie  gefturgt  in  pbjd^e  ©d^etben,  bie  man  an  ober 
auf  bie  $ute  legt  ober  bagu  reid^t.  $uten  fann  man  gut  aud« 
gebetnt,  wie  unter  geffißtem  (farciertem)  ©efifigel  angegeben,  bc» 
rrften.    SDlan  brandet  je  nad^  @rö^e  bie  2— 3fad^e  güllung. 

$nten!enlen^  geffiOt  2)ie  ^utenfeulen  werben  ber  Sdnge 
nad^  eingelerbt,  öon  20  g  Äapem,  40  g  ©arbeHen,  2  @felöffeln 
^eterfilie,  50  g  SButter  »irb  eine  3Jlijd^ung  bereitet,  bie  man  in 
bie  Äerbe  ftreit^t;  bann  werben  bie  Äeulen  mit  gefiebter  ©emmel 
ober  ^armejanläfe  bidt  beftreut  unb  mit  einigen  Kröpfen  gejd^mol« 
gener  33utter  beträufelt,  im  Ofen  ober  unter  einem  Äo^lenbecEel 
20  SJlinuten  uberbadEen. 

4  junge  Slebl^fil^ner 
15  g  ©alg 
65  „  ©pedE 

Äoften:3K.6,60;  billiger:  anftattSa^nc— 2Kil(^unb  ISropfen 

©jfig.  —  SSereitung:  2  ©tunben. 

9Kan  falgt  unb  formt  bie  Stebp^ner  unb  umtoidfelt  fie,  nad^ 
bem  man  fie  etroaö  über  Äol^lenl^i^e  l^ielt,  mit  auögegadften  ©pedt« 
jd^eiben  ober  jpidft  fie  mit  feinen  ©pedffäben.    ^Ran  legt  fie  barauf 


100  g  Sutter 
V4  l  faure  ©al^ne. 


1  ♦ 


^j 


^cbl^ttl^n.  21T 

ttt  eine  Sratpfanne,  gte§t  l^ei^e,  Braune  Sutter  barfiber  unb  bratet 
fte  im  ©fen  bei  138^  C.  ungefähr  30  SDiinuten  unter  fleißigem  95e* 
gießen  unb  Sugiefeen  öon  ©a^nc  red^t  jaftig.  5IRan  fann  ber  ©auce 
nod^  5  g  in  (Saline  ober  äBaffer  gelöfted  Stärteme^I  l^tnjufägen. 

ätebl^ul^n^  gefd^mort.  9ßan  lann  bie  Stebl^u^ner  aud^  in  einer 
ÄafferoBle  ober  irbenem  Sopfe  in  ^4 — 1  ©tunbe  jd^moren,  bod^ 
muB  man  fte  öfter  umbrel^en  unb  begießen,  ba  fie  leidet  auf  einer 
Seite  gu  trodEen  »erben.  9Ran  lod^t  bie  ©auce  mit  5  g  ©tärfe* 
mel^I  auf,  rul^rt  fic  burd^  ein  ©ieb,  überjie^t  bie  JReb^ul^ner  bamit, 
garniert  fte  mit  @itronenftudd^en  unb  rid^tet  bie  übrige  ©auce  in 
einer  ©auciere  an.  ^auftg  legt  man  bann  bie  trand^ierten  dteb« 
l^äl^ner  in  hm  irbenen  Stopf,  in  bem  fie  gefd^mort  ftnb,  ;urudF 
unb  fteOt  i^n  auf  eine  ^apiermanjd^ette.  100  g  in  ©d^eiben  unb 
93iered(e  geteilte  magere  @))edftudCd^en  jum  ©d^moren  mit  in  ben 
irbenen  So))f  gelegt,  erjeugen  einen  fel^r  Irafttgen  @)ef(^madF. 

9%eb]^u]^n^@i]^aubfroib*  SRan  entfettet  fräftige  braune  ©auce 
ober  oerttjenbet  SJlaöonnaife,  löft  auf  Vs  ^  1  SSIatt  tätigt  ®ela* 
tine  auf,  oermijd^t  fie  mit  ©auce  ober  SRaponnaije,  jiel^t  ha^  &t^ 
flugelftudE  burt^  biejelbe  ober  begießt  e§  bidf  bamit,  Ia§t  fie  fteif 
barauf  werben  unb  rid^tet  bie  ©tudEe  mit  ©itrone  an. 

(©Ute  SSermenbung  alten  SBilbgeflugelg.) 


2  alte  Stebl^ul^ner 

4  6^1.  ungefd^Iagene  ©d^Iag« 

ja|ne  ober  ber  ©d^nec  oon 

1  (Simei^ 
20  g  ©alj 


20  g  SRe^l 

1  @i 

1  @§I.  DI 

50  g  gerieb,  ©emmel 

60  „  »utter. 

Soften:  9Ä.  2,20.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

aSon  bem  oorberciteten  ®ef[ugel  werben  bie  23rüfte  abgelöft 
unb  je^r  fein  gefto^en^  alle  ©eignen  l^erauögelejen;  baö  Sleijd^  oer« 
mifd^t  man  fobann  mtt  ber  jel^r  bidfcn  ©a^ne  ober  bem  ©ierfd^nee 
unb  ©alj.  ®in  SBrett  wirb  mit  Söiel^I  befiebt,  bie  garce  2%  cm 
ftarl  barauf  auögeroHt,  in  8  Steile  geteilt,  ju  Meinen  Äoteletten 
geformt,  bie,  nat^bem  oon  ben  Äeulen  unb  Slugeln  fauber  bie 
l^nod^en  abgepu^t  unb  gleid)ma§ig  an  bie  ^oteletten  geftedt  mur« 
ben,  nad^  SSorfd^rift  paniert  unb  "^in  brauner  S3utter  langjam  gu 
guter  garbe  gebraten  werben.  ®ie  Äotcletten  bienen  alö  Seilage 
unb  Umfrängung  feiner  ©emuje  ober  alö  Äranlenfpeife. 

t^afaneu«^  8ttf*=,  ^afel*  unb  Sd^neel^nl^nfotelett  ebenjo. 
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^tkknlin  mit  Pir^n^li^lit 


1  junged  9teb^u§n 

40  g  Suttcr 
750  ,  aBirptigfo^I 

15  ^  @alg 
125  „  magerer  (gped 

30  „  3»ic6clB)utfeI 


250  g  Sratmutft 

5  fjfefferfömer,  1  5ReIfc 

20  g  ©alj 

^'o  Z  »ouiUon 

10  g  mtftl 

3  2  fod^enbed  SBaffet. 


Äojicn:  2,80.  —  »ereitung:  37»  ©tunbe. 

@m  junget,  audgemad^fened  Sleb^ul^n  lottb  ttad^  äSorfd^rift 
vorbereitet  unb  in  20  g  Butter  oon  aDen  @etten  leidet  gelb 
«ncebraten.  35er  öorberettete  Äoöl  »irb  in  ©algttaffer  über« 
foc^t,  mit  f altem  SBaffer  abgefd^redt  unb  auf  einem  @ieb  mit 
ber  ©d^aumfede  möglid^ft  audgebrüdft.  S)en  @pe(f  lö^t  man 
1  ©tunbe  mäffern.  3n  20  g  Sutter  fd^mort  man  in  einem 
trbenen  STopf  bte  Stoiebelmurfelc^en  (bie  aber  aud^  wegbleiben 
fönnen)  votidi  unb  nimmt  1  S^Iöfel  har>on  l^eraud;  nun  legt  man 
bie  abgemafd^ene  93ratn)urft  in  ben  £opf^  bedft  eine  @(^id^t  ^ol^l 
barauf,  ftreut  ^fefferfömer,  3llelfe  unb  ©alg  barfiber,  legt  ba§  JReb» 
l^u^n  mit  bem  Bped  barauf,  fd^id^tet  ben  übrigen  ^o^l  unb  bie 
3tt)iebeltt)ürfelc^en  baruber,  gie§t  bie  93ouiQon  barauf  unb  bedft 
eine  gefettete  ^apierjdjeibe  barüber.  9iun  Ia§t  man  baö  ®erid&t 
(angfam  2V2  ©tunbe  fd^moren,  bi^  bad  S^ebl^u^n  mziä)  ift. 
5Dann  entfettet  man  unb  jd^mort  in  bem  SlbffiUfett  bad  SKe^I, 
tjerbinbet  eö,  nad^bem  ©pecf  unb  SBurft  l^erauögenommen  ftnb, 
mit  ber  gläffipleit  bed  ^o^tö,  unb  fod^t  ba^  @eridgt  faDd  nod^ 
ju  öiel  glüjfigfeit  barauf  fein  foQte,  im  offenen  Stopf.  SDian 
trand^iert  ^u^n,  @pedE  unb  SBurft  unb  orbnet  alleö  über  bem  an» 
gerid^teten  Äo^I.  ©oute  bie  glüjfigleit  ju  je^r  eingefod^t  fein,  fo 
crgänjt  man  fte  burd^  Souillon. 

^tblinlinpaftittt^  knifo . 


2  junge  SRebl^ül^ner 

250  g  Äalbfleifc^   aug   ber 

Äeule    ober    SSruft* 

fleifd^  oon  alten  SReb« 

planem 
250  „  ©d^weinefleifd^  ol^ne 

^od^en 
250  f,  ©c^meinerfidEenfett 


10  gewiegtet  ©d^alotten 
15  S^amptgnon^ 
50  g  Srüffeln 
125  g  gerieb,  ^armejanfäfe 
1  ^rije  (Ja^ennepfeffer 
1     „     pulocrij.  Stpmian 
40  g  33utter 
V16  l  aWöbeira 
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65  g  iu\\^pta  in  ®^tiUn 
15  „  @alj 
50  „  aSuttcr 


3  93Iatt  tt)et§e  ©elattne 
15  g  Sletfd^ejrtratt 
%  l  SBaffcr. 
Äoften:  SR.  7,40.  —  SScrcttung:  4  ©tunbcn. 

©tc  33ruft  bcr  öorbereitcten  JRcbl^ü^ncr  wirb  mit  fein  ge* 
f(^ntttenem  @ped  pbjd^  fl^fpi^t,  gefallen  unb  in  ber  ftetgenben 
33uttcr  10  SRtnuten  gebraten.  3n  ber  SBratbutter  bSmpft  man 
bte  @d^aIotten,  (Sl^amf)tgnond  unb  Slruffelfd^alen,  unb  bte  ^alfte 
beö  in  ©tücfe  gcjd^mttenen  gleijd^eö  V4  ©tunbe,  nimmt  atteö 
%ltx\^  unb  125  g  Sludenfett  breimal  burci^  bie  SRafc^ine  unb 
reibt  bie  3Jia{fe,  menn  man  bie  ^arce  fein  ^aben  miQ,  burd^ 
ein  3)ra^tfteB.  3)ad  anbere  Siudenfett  mirb  in  fleine  SBürfel  ge^ 
jd^nitten,  mit  bem  ^armefanfaje  jur  garce  gemifd^t  unb  mit  @alg, 
®at)enne))feffer  unb  SEI^qmian  abgefc^medft.  S)te  Ötebl^ü^ner  entbeint 
man,  inbem  man  möglid^ft  aQe  ^oc^en  ^eraudlöft.  (Sin  hafteten« 
topf  wirb  mit  ber  %axct  auögeflrid^en,  bie  Stebl^u^ner*  unb  Sruffel* 
ftttdfe  werben  barauf  geleat,  mit  garce  rec^t  glatt  überfhid^en.  SDen 
feft  öerfd^loffenen  %op\  feit  man  inö  SBafferbab  (bei  einer  Dfen* 
li^i|e  oon  112°  C.)  unb  lapt  i^n  1  ©tunbe  barin.  S3on  ben  Hein« 
aefd^Iagenen  Jtno(|en  unb  ben  ©eignen  mirb  eine  ^raftjud  gelod^t. 
3u  biejem  3wede  werben  bie  ^od^en  unb  ©eignen  mit  S3utter  an« 
gebraten,  mit  %  ^  SBaffer  aufgefüllt,  unb  gugebedft  langfam 
1 V2  ©tunbe  gelocht,  bann  wirb  bie  3u8  burd^  ein  ©ieb  geaoffen, 
entfettet,  mit  in  SRabeira  ^elöfter  ®elatine  unb  Sktld^^öft  öer« 
fe^t  unb  burd^  ein  ©ieb  tn  bie  entfettete  haftete  gegoffen.  3)ie 
3uö  jiel^t  jum  Seil  ein  unb  erftarrt  in  ber  haftete. 

Secafftneu«^  Sirfl^ul^n^^  Samwilb«,  ^afauen«^  ^afel^ul^u^ 
$afm^^  ätavxmtt^t>ji%th,  Stel^^^  Sd^ueel^ul^n«,  Sd^nepfen«:,  äßad^« 
telupa^tete  ebenfo. 

^tkifulinrti^tjpitxti  feint*. 


2  junge  diebpl^ner 

@ine  125g  Sud^je  ober  250  g 

@^ampignond 
20  g  feine  ©pedtfaben 
65  „  Srfiffeln 

125  „  ©änfeleber  ober  250  g 
^albSmil^,    (le^tere 
gefod^t  gewogen) 
1  e|l.  ©itronenjaft 
1  $ri|e  weiter  Pfeffer 


10  g  ©olj 
50  „  Sutter. 

3ur  ©aucc. 
2)ie  @erip))e  ber  Steb^ä^ner 
50  g  moßerer  ©d)inlen 
a)ie  Sträffeljc^alen 
28  g  ©u))pengrun 
40  „  93utter 
40  „  SKe^l 
5  „  @al3 
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2  @§I.  JRotwctn 
2     „    aRabctra 
2  g  Slcijd^ejrtraft 
1  Sßrtje  3ucfcr 

Vs  ^  SBaffcr    (ober    leitete 

Soutllott) 
5  g  Sutter. 

3u  bctt  Äl5|d^cn. 
80  g  robed  Steb^u^netleulen« 


80  g  rol^cö  ^fil^ncrPctfdö 
20  „  ÜRtlc^brot  o^ne  SKnbe 
V4  l  ©ouiUon 
40  g  Sutlcr 
1  ei 
1  @t^elb 

1  $nfc  tt)ci§er  Pfeffer. 
3ur  ©arnitur. 
15  Sßei^brotbretedPe 
30  g  Sutter 


gerSftct. 


Äoftctt:  Tl.  7,50.  —  SBercttung:  4  ©tunben. 

SSott  ben  Dotberetteten  9%eb^ä]^nem  luerben  bte  Sruftftude  rol^ 
jorgfältig  abgeldft  unb  in  Iletne  nnb  ^ro§e  gtletö  getrennt.  S)a& 
%Ux]äi  ber  beulen  unb  bed  @ert|)))ed  mtrb  forgfältig  abgelöft.  S>aB 
jel^r  fleingefd^Iagene  ®ertppe  tt)irb  mit  @d^inlen,  Srüffelfd^alen  unb 
Suppengrün  im  irbenen  Stopf  in  Sutter  angebraten,  URz^l  barauf 
gefc^uttet  unb  gar  geröftet,  @^ampignon^maffer,  SBaffer  unb  ©alj 
(ober  leidste  ©ouiUon)  unb  SBein  barauf  gefüllt  unb  bie  ©auce  xt^t 
langfam  unter  Slbjc^aumen  an  ber  ©eite  be^  ^erbe^  aeEot^t. 
9lad|  2  ©tunben  ftreid&t  man  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb,  jd^üttet 
fie  in  ben  gefäuberten  Sopf  jurüd,  rfil)rt  jte  mit  gleift^ejctraft  l^ei§, 
jd^merft  fie  forgfältig  mit  Sudfer  unb  ©alg  ab  unb  ftellt  fie,  ba« 
mit  ftd^  feine  ,^aut  bilbet,  mit  V2  Sll^eeloffel  SBein  bebedft,  xxt& 
SBafferbab.  Seim  Sfnrid^ten  ift  fie  mit  5  g  JButter  l^eife  ju  rüljren. 
33ag  1  SKinute  in  SSutter  angebratene  Äeulenfleij^  niirb  mit 
bem  J^ul^nerfleifd^  fein  gefto^en;  beibeö  ftreic^t  man  mit  bem  in 
Souillon  gemeid^ten,  troden  auögebrfidtcn  9JJiId^brot  burd^  ein 
^aarfieb  unb  oerbinbet  bie  äRaffe  genau  mit  SSutter,  @i  unb  ©i* 
gelb.  (SBin  man  mel^r  Strüffeln  nerwenben,  reibt  man  eine  Meine 
Strüffel  gur  Sarce.)  9Kan  jd^medft  bie  garce  mit  Pfeffer  ab  unb 
formt  mit  2  Söffein  fleine  olioenförmige  Mb^t,  bie  man  auf  einen 
fleinen  3)urd^fd^Iag  legt  unb  mit  biejem  in  fod^enbeö  ©algma^er 
fteat,  m  fte  gar  finb.  JDie  Älöfee  burfen  nid)t  fod^en.  3)ie  giletß 
ber  aSrüfte  werben  ingwifd^en  lei^t  mit  bem  SKeffer  geflopft  unb 
hU  größeren  mit  feinen  ©pedEfäben,  bie  fleineren  mit  Stüjfelfäbd^cn 
gejpirft  unb,  jugebedft,  beifeite  gefteÖt.  2)ie  übrigen  Srüffeln  ©erben 
in  ©d^eiben  geld^nitten.  ©ie  gar  gemad^te  ®änfeleber  ober  Äalbö« 
mildö  mirb  in  gleid§ma§ige  ©tüdfd^en  gefd^nitten,  mit  ©itronenfaft 
beträufelt  unb,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut,  jurüdfgefteKt.  — 
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20  SRtnuten  tot  bem  Slnrid^ten  legt  man  erft  bte  großen,  bann 
bie  fleinen  giletö  in  erl^i^te  Sdutttt,  bratet  fte  bei  mmai^n  ^i^e 
unter  SBenben  nnb  S3egie^en  15  SWinuten,  aie§t  bte  33utter  ab  unb 
fuQt  auf  jebeS  gilet  1  @§IöfeI  l^ei^e  @auce.  @]^ampignond, 
Slrüffel»  unb  Seber-  ober  ^albdmild^ftüdc^en  finb  tnjmifd^en,  aud^ 
mit  etmad  @auce  uberfüDt;  inä  SBafferbab  geftellt;  bie  @emmel« 
breiede  gebraten.  3Ran  rid^tet  bad  Siagout  mit  ben  bajmijd^en 
gelegten  Älö^d^en  an,  legt  bie  8  giletö  fternförmig  barauf, 
uberfuQt  alleS  nod^  einmal  mit  @auce,  legt  in  bie  äßitte  einen 
grof.en  @]^am))ignon  unb  ringd^erum  äSrotbreiede.  S)ie  @d^ü[fel 
mu§  wal^renb  beö  Slnric^tenö  auf  einem  ®efä^  mit  l^ei^em  SBaffer 
fielen.  2)ie  ©eflugeltebern  fönnen,  wenn  frifd^,  gur  garce  ge» 
nommen  merben. 

Secafjtnen«^  ^xttf^nf^n^,  t$afanen«^  ^afel^uj^n^^^  ^apann^^ 
SttammtUt>li%tU^  Sd^nee^ul^n«^  ®^ne^fen«^  ä93ad^teln:^,  SBilb« 
ententagimt  ebenjo  ju  bereiten. 

SDie  SiletS  alterer  Siere  fd^mort  man  lieber  in  längerer  Seit  voti^f 
ftatt  fte  ju  braten.  @ö  giebt  eine  unenblid^e  3a^I  fetner  ©erid^te 
K)on  SStlbgeflugel^  bie  ftd^  aOe  auf  bie  rid^tige  SSermenbung  bet 
Sruftftfid e,  ber  Änod^en,  beö  übrigen  gletfc^eS  beö  Siereö  aufbauen 
unb  mit  ben  Derfd^iebenften  Sutl^aten  ber  (Srfinbungögabe  ber  Äod^en* 
ben  einen  weiten  Spielraum  laffen.  ^aupjad^en  finb :  aSorguglid^e 
fräftige  auö  ben  ®erippen  gewonnene  ©aucen  oon  guter  garbe, 
mit  ißilj«,  SBein*  ober  ©al^nengejd^madf;  @üte  ber  garcen,  al8 
Slanb,  SüUung,  Älö^d^en,  hxt  ebenfalls  burc^  3ut^aten  öon  lautem, 
3:rfiffeln,  ®iem  üerjc^iebenften  ®efd^madf  annel^men  fonnen;  bie 
beften  ^leifd^teile  f orgfaltig  gu  bereiten,  ba§  fie  weber  §art  nod^ 
trodfen  werben,  ©ie  3utl^aten  muffen  alle  vorbereitet  fein  unb  ^ei§ 
ftel^en.  Wlan  ift  burd^auö  nid^t  auf  bie  al8  ©eifpiel  angegebenen 
bejt^ränlt. 


2  junge  Siebl^ul^ner 
40  g  Sutter 
20  „  Stöiebelfd^eiben 
10  „  ©alä 
20  „  gjie^l 


3  g  gleifd^e?:tralt 

2  e^l.  gjiabeira 

2  5ßrifen  ©alj  unb  ^Pfeffer 

50  g  S£rüffeln 

V2  l  SBoffer. 

Äoften:  Wl.  4,50.  —  Bereitung:  2  Stunben. 

aSon  ben  vorbereiteten  Siebl^fil^nern  werben  bie  Srüfte  in  gorm 
von  4  großen  unb  4  fleinen  giletö  ro^  jorgfältig  abgetrennt, 
«beulen  unb  ^od^engerüft,  le^tereä  etwa^  serfd^lagen,  wafd^t  man 
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fd^ncß  ab,  trorfnct  uttb  Bratet  Bctbeö  in  40  g  brauner  Sutter  in 
einem  fletnen  Stopf  an,  fügt  gelb  gebratene  S^i^beln  ^tnju,  ent* 
femt  bie  Sutter  unb  ubergiefit  baö  ®anje  mit  SBaffer,  fugt  ©alj 
baju,  becft  ben  Sopf  ju,  unb  !od^t  ed  1  @tunbe  langfam.  S)ann 
nimmt  man  Gerippe  unb  beulen  l^erauS,  loft  aOed  %Ui\6)  forg« 
faltig  ab,  jerftöfit  bie  ,^od^en,  tl^ut  fte  jur  SJratbutter,  fugt  ha^ 
3Rif)l  ba3U,  la^t  ed  gelb  merben  unb  gie^t  bie  Dorj^er  aemonnene 
SSouiUon  ^inju.  5Run  mu|  bie  ©auce  longjam  einfod^en,  3n« 
jwijd^en  wirb  baö  %ltx\d\  im  SKörfer  gefto§en  unb  burd^  tin  &tb 
gerieben.  3?ie  ©auce  wirb,  nac^bem  fie  fo  bid  ift,  ba^  fte  ^ij 
über  ben  2öffel  legt,  ebenfalls  burc^  ein  ©ieb  gegoffen,  unb  mit 
SIeif(i^e]rtraft,  SRabeira,  ©alj  unb  ^Jfeffer  abgejd^merft.  Ve  ^  baöon 
wirb  l^ei^  gefteHt  unb  bie  übrige  ©auce  mit  bem  Sleijd^puree 
fd^ned  ]^ei§  gerfil^rt,  abgefd^medt  unb  im  SBafferbab  l^ei§  gel^alten. 
3llun  merben  bie  SRebl^üljnerbruftc  auf  einem  ©rett  leicht  gefd^Iapen, 
mit  einer  ^rije  Pfeffer  unb  ©alj  beftreut,  hxt  Sratbutter  in  emer 
Pfanne  ttf^i^t,  bie  giletö  hineingelegt,  unter  fltei^igem  SSegie^en 
6—8  SÄinuten  gebraten,  auö  ber  SSutter  genommen  unb  fc^neU 
wie  folgt  angerichtet :  S)a§  ^uree  wirb  in  Ääftd^en,  im  SBlätter» 
teigranb  ober  auf  einer  @(^fif[el  angerichtet.  2)ie  SruftftudEti^ett 
werben  barauf  georbnet.  3n  jebeö  Ääftd^en  fommt  ein  gro^eö 
ober  i^wei  Keine  Sruftftücfc^en.  Sebeö  Sleijd^ftüdE  wirb  mit  einem 
@^löffel  brauner  ©auce  bejogen  unb  mit  einer  Jrfiffelfd^eibe  be* 
legt.  33ie  Äaftd^en  je^t  man  auf  eine  mit  einer  ©eroiette  ober 
©pi^enmanjd^ette  bebecfte  ©c^uffel.  3la^  Selieben  mit  breiecfigen 
gebratenen  SSrotcroutonö  unb  Strüffelfd^eiben  gu  garnieren,  ^nä^ 
al^  Sirfl^ul^n«^  ^afanen^  ^afell^tti^n::^  ©d^ueel^nl^n:«  unb  ©d^nepfett» 
falmi  ju  bereiten.  £)aö  ^uree  allein  giebt  mit  ©e|ei  belegt  ein 
jd^öneö  @eri(^t.  5Wan  fann  bagu  aud^  alte  Slebl^ül^ner  öerwenben, 
mu^  fie  aber  oorl^er  rütxä)  jc^moren. 


75  g  ©pedE 

Vi  l  3uö 
1  gjJilc^brot. 


2  ©d^nepfen 
100  g  33utter 
10  „  @al3 
1  ^rife  weiter  «Pfeffer 

Äoften:  SR.  10,90.  —  SBercitung:  1  ©tunbe. 

aSon  ben  oorbereitetcn  aufgenommenen  ©d^nepfen  werben  bie 
SRägen  entfernt,  unb  bie  anberen  @ingeweibe  ju  ©d^nepfenbrötd^en 
öerwenbet.  3e  20  g  SSutter,  ©alj  unb  5ßfeffer  werben  Binein- 
getl^an,  bie  ©d^nepfen  geformt  unb  ganj  mit  ©ped  umwidfelt,  in 
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brottner  93ulter  imtet  öfterem  93e{)te^en  unb  ^tttjufuaen  Don  etma§ 
3u8  ttt  15—20  SRinuten  (©ecajfmen  nur  8—10  gRinuten)  Ber 
138^  C.  gar  pebraten.  ©te  »erben  mit  ben  @d^ne|)fenbröt(i^en  nm« 
Irfingt,  onf  einigen  geröfteten,  burd^  bie  @auce  gezogenen  @emmel« 
f<i^eiben  angerichtet. 

1  5ßrije  wetfeer  5ßfeffer 


1  @(|nepfe 

4  ÄrammetSüögel 

100  g  ©uttcr 

30  „  3ttJiebeln 

10  „  gewiegte  Äopern 

10  eingem.  @^ampignonS 

50  g  Srüffeln 

15  ,  aKe^l 


10  g  ©alj 


3  e^I.  SKabetra 
1  sßrije  3u(fer 

1  fö^l.  ©itronenfaft 

2  5DiiIdibrote 
20  g  »utter. 

Äoften:  9DI.  9,25.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 

©d^nepfe  unb  Ärammetöpögel  »erben  öorbereitet  unb  in  50  ir 
S3utter  gar  gebämpft.  9Jlan  gerlegt  bie  ©d^nepfe  in  ^übfd^e  ©tücfc 
(mit  ber  J^aut)  unb  [teilt  fie  famt  ben  jouber  getrennten  Ärammetö- 
öögelbrüften  gugebedt  »eg.  ©cfc^nittcne  Bwiebeln  unb  gefto^ene 
©ingemeibe  unb  Änod^en  ber  @(|nepfe  unb  ber  Ärammetßüogel 
(mit  Sluönal^me  beö  9Äagenö)  »erben  in  ber  ©c^nepfenbratbutter 
burd^gebraten ,  mit  Äapern,  ßl^ampignonö«  unb  Srüffelabfällen, 
SDie^l,  Pfeffer  unb  ©alj  burd^gefd^mi^t,  3u8  unb  SRabeira  auf* 
geffidt,  langfam  burc^gefod^t  unb  nad^  1  ©tunbe  burc^  ein  ^aarfieb« 
gerührt,  ^it  Budfer  unb  ©itronenjaft  abgejc^medft,  erl^i^t  man 
©eflügel,  Sruffel*  unb  ©j^ampignonöfd^eiben  in  ber  ©auce.  BudEer* 
couleur  ober  gleijd^ejctraft  ocrbeffern  bie  garbe.  SUJan  rid^tet  baö» 
©almi  mit  geröfteten  ©emraelbreiedfen  umhängt  an. 


4  junge  Stauben 
65  g  Sutter 
Vg  l  SBaffer   (ober   au8  ben 
SlbfäDlen  gern.  SBouiUon) 
Ve  rr  ©ö^ne 
6  g   ©tärfemel^I 
3ur  SüIIung  (garce): 
4  SKilc^brote 


V4  l  9Kil(^ 
10  g  jfi^e  SRanbeln 
20  „  Ä6rint^en 
50  „  Sutter 
2  @ier 
20  g  3udfer 
5  n  ©alj 
1  @^I.  gerieb,  ©emmel. 


Soften:  SW.  3,80;  billiger:  anftatt  ©a^ne— gJKld^  unb 
2  Stropfen  efftg.  —  ^Bereitung:  27«  ©tunbe. 


224  gflcifd^öcrid^tc  —  (Scpgcl. 

JDic  Saubeti  werben  naä^  3Jorjd6rift  öorberettet.  5)te  ^ild&^ 
irote  metben  abgefd^ält,  in  marmet  3)ltld^  gemeldet,  bie  ^anbeln 
<ibgej0gen  unb  gerieben^  bie  ^oiint^en  aufgequoHen.  Sie  ^ilc^«» 
btote  metben  trocfen  au^gebrücft,  in  einem  iibenen  Sopf  mit  Suttet 
itbgebaden,  unb  mit  @tern,  Sudfer,  ^anbeln,  @alg,  .^oiint^en  unb 
geriebener  ©emmel  oerru^rt.  2Die  Sarce  füHt  man  in  Äropf  unb 
Xitib  ber  SauBen,  näf)t  leitete  ju,  formt  fie,  legt  fie  in  bie  ge» 
bräunte  Sutter  unb  bratet  oon  allen  Seiten  an;  löffelnjeije  gie^t 
man  beim  ©d^moren  langfam  Söouillon  ober  SBaffer  unb  Saline 
gu.  Sule^t  fommt  1  Söffel  falte  giüjfigfeit  öerquirlt  mit  ©tärfe» 
ine^I  baju.  3m  gangen  joKen  hk  Sauben  IV2  ©tunbe  langjam 
jcftmoren.  SBer  feine  jü^e  garce  liebt,  lä§t  Äorint^en,  SKanbeln 
unb  3wcfer  weg  unb  fugt  iit  gewiegten  Saubenlebern,  ^erjen  unb 
1  6§löffel  ^eterftlie  ju.  SDZan  fann  bie  Sauben  an^  1  @tunbe 
im  Dfen  M  125«  C.  braten. 


65  g  S3ulter 
Vs  '  ftarfe  3uÖ. 


5  SBad&teln 
10  g  @alj 
65  „  ©ped  in  ©d^eiben 

Äoften:  SK.  6,80.  —  Bereitung:  IV4  ©tunbe. 

?!Kan  reibt  hxt  vorbereiteten  SBad^teln  mit  feinem  ©alj  ein 
unb  umbinbet  fie  mit  gierlid^en  ©pedplatten.  2)ie  SBögel  werben 
in  ber  braunen  Sutter  fc^netl  gebräunt  unb  in  15—20  DJiinuten 
Jbei  150  <^  C.  auf  bem  ^erbe  ober  im  Ofen  gar  gebraten.  5)er 
©^3e(f  wirb  5  SSJJinuten  Dor  bem  Slnrid^ten  abgenommen,  bamit 
bie  ©ruft  garbe  befommt;  man  legt  i^n  wieber  in  bie  5ßfonnc 
unb  rid^tet  bie  2Ba(^teIn  barauf  an.  SBer  bie  33ruft  wei§  liebt, 
Iä§t  ben  ©pedE  barauf  unb  entfernt  beim  9[nri(^ten  nur  bie  gäben. 
35ie  33utter,  in  ber  bie  SBad^teln  gebraten  würben,  ift  mit  ftarfer 
Sratenjuö  burd^jufod^en  unb  in  einer  ©auciere  unentfettet  anjus= 
rid^ten.  SBad^teln  finb  eine  gute  SSeilage  ju  ©auerfo^I,  50Jaccarom, 
IReiö  unb  feinen  ^iljgerid^ten.  SDian  fann  bie  SBa^teln  aud^  mit 
©änfeleberftüdfen  fuUen. 


5  SBad^teln 

15  g  ©alj 

75  „  ©pedE 

65  „  gSutter 

40  „  Smiebelfd^eiben 


20  g  SJlo^rrübenfdöeiben 
1  ©ewürgbofiö 
5  g  gjie^I 
Vs  ^  Sßei^wein 
V4  ,f  SouiHon. 


Äoften:  SK.  7,00.  —  SSereitung:  IV4  ©tunbe. 
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35ie  SBad^tcIn  werben  öorBerettet,  gefahen,  mit  ©ped  Bebunben 
uttb  in  einem  irbenen  Stoöf  in  l^ei^er  SSutter  angebünftet  ol^ne 
ju  Bräunen.  SwieBeln,  SDiol^nfiBen  unb  ©emurj  ffigt  man  l^inju, 
läfet  hit^  mit  SJle^I  but(fi|d§moren,  füllt  SBei^mein  unb  Souillon  auf, 
becft  ben  %op\  ju  unb  Iä§t  bie  SBad^teln  in  25  SRinuten  »eid^ 
bämpfen.  3Ran  entfernt  hm  @f)e(I,  ru^rt  bie  (Sauce  burd^  ein 
^aarfieB,  hä^t  fie  5  SKinuten  auf  leBBaftem  geuer  unter  JRul^ren 
ein  unb  rid^tet  bie  SBad^teln,  bamit  uBerjogen,  an.  (ä3eigaBe  in 
diti^  ober  ©auerlol^I.) 


^iVütntt^ 


1  mtlbe  @nte 
1  ©eiüürjbofiö 


1/ 


/4 


^erin^ 


10  g  3ö>tcbeln 


15  g  @alj 

5  „  ©tarfemel^I 

1  „  gleifc^e?:traft 

%  l  Sßaffer. 


Soften:  9iJi.  2,60.  —  Bereitung:  2^^  ©tunbe. 

@ine  junge  @nte  toirb  öorBereitet.  25a8  gett  legt  man,  »enn 
eö  etwoö  geniäffert  l^at,  in  bie  Pfanne,  eBenfaßÖ  bie  ©enjurjbofiö. 
@in  ©tua  Jg)ering  unb  eine  3wieBel  (bie  ben  SöJedE  |aBen, 
tl^ranigen  ©efd^maä  anjujiel^en)  ftedt  man  in  hit  gut  auögewafd^ene 
unb  innen  gejaljene  @nte  ober  gie^t  jur  ©id^^t^cit  bie  ^aut  ganj 
aB.  3?ie  mit  V4  ^  ^ei§em  SBaffer  uBerBru^te  @nte  wirb,  je  nac^ 
®rö§e,  Bei  131— 138«  C.  in  1— 1^4©tunbe  gar  geBraten.  Sitte 
8  SSJiinuten  Begießt  man  fie  unb  jt^üttet  nac^  93ebarf  SBaffer  nad^. 
Sft  bie  @nte  gar,  wirb  fie  angerid^tet;  bie  ©auce  mit  bem  oer» 
rührten  ©tärfemel^l  geBunben,  Iräftigt  man  mit  Slei|döe]rtraft. 
iDrangenmarmelabe  ober  5ßomeranjenjauce  eignen  fi^  afö  Set* 
gaBe.  Srand^iert  wirb  bie  (ante,  inbem  man,  nac^bem  bie  Äeulen 
aBgenommen  jtnb,  mit  ber  ©d^ere  bie  ©ruft  oon  ber  Äarfaffe 
trennt  unb  biefe  umgefel^rt  auf  bie  ©d^uffel  legt,  gering  unb 
3ioieBel  entfernt  unb  bie  in  BelieBige  ©tütfe  geteilte  S3ruft  unb 
bie  Äeulen  jauBer  barauf  gujammenlegt. 

SBilbente  (gcfd^mort).  SBilbe  (Snten  lönnen  aud^  im  Sopfe 
gefd^mort  werben. 


^cDl,  5lo(i&tooti(ferifteH.  15 
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^ierju  %a\d  J  unb  II. 

^a9  Xxand^itxtn  in  ber  Stixä^t  gefd^iel^t  einfacher  unb  fd^neQer  aU  bei 
Xifd^e,  ha  ha&  in  t^rage  iommenbe  @tü(!  Sf^eifd^  ouf  einem  S^ranc^ierbrett 
liegt  unb  ber  ^uffc^neibenbe  bie  ^ftnbe  5U  ^ülfe  nel^men  fann. 

^eloöl^nltd^  aber  ift  eS  @itte,  hafi  ^auiSfrau  ober  ^auiSl^err  bei  Sifd^e 
trand^ieren. 

3)aS  gleifd^  barf  nid^t  fofort  gefd^nitten  »erben,  toenn  c§  au§  bcm  Dfen 
genommen  ift;  je  nad^  ber  ©röge  beg  ^tixdt^  mag  e§  5—10  SRinuten 
ftel^en  bleiben,  anberenfallg  läuft  5U  öiel  gleifd^faft  aus;  »äl^renb  be^ 
©tel^enS  öor  bem  3:rand)iercn  »irb  er  burd^  bie  QtUtn  etttjaS  aufgcfogen 
unb  bleibt  fo  bem  5(eifdt)e  erl^alten. 

^a»  Stand^ieren  hti  Sifd^e  ttnb  in  ber  Stnäft. 

1.  9flinbffeifd^  unb  ©d^morfleifd^.  9Ran  fd^neibet,  ha^  Sletfd^  mit  einer 
großen  ÖJabel  feftl^altenb,  über  bem  gaben  nic^t  ju  bünne  Stücfe,  inbem 
man  ba§  SJleffer  etttja^  fd^rög  fül^rt. 

2.  gricanbeau  ober  ^alb^nug  unb  fjilet.  Seibe  ^tMt  fjobtix  bie 
gleifd^fafer  burd^toeg  nad^  gleid^er  9lid^tung.  9Kan  fteUt  feft,  nad^  toeldfter 
SKd^tung  bie  gleifd^fafer  lauft  unb  fd^neibet  bann  nid)t  mit  berfelben^ 
fonbern  bagegen  ober  barüber. 

3.  SRoaftbeef  ebenfo.  ©inb  bie  ^nod^en  unter  bem  Söraten,  toirb  mit 
fdftarfem  @d)nitt  bie  erfte  dix)(>pt  öom  S'feifd^  getrennt,  bann  fd^ncibet  man 
hit  l^arte  ©el^ne,  bk  über  bem  Söraten  liegt,  ab.  2)er  S3raten  muß  in  bünnen 
@d)eiben  trand^iert  »erben,  »obei  man  ben  Slnfd^nitt  3  cm  breit  in  einem 
@tüdfe  ftelften  lägt,  mit  bem  2^randt)iermeffer  l^art  an  ben  JRi^pen  unten 
entlang  fd^neibet  unb  ba^  <Btüd,  beffcn  man  bebarf,  lodert,  um  bann  in 
tttoa^  fd)räger  Sftid^tung  bie  ©d^eiben  5U  fd^neiben. 

3n  ber  gangen  ^öl^e  be§  SBraten^  toerben  bünne  8d)eiben  mit  bem 
baran  befinblidien  ^tit  abgefd)nitten,  auf  eine  flad^e  (5d|üffel  gelegt  unb  öor 
bem  §erumreid|en  mit  bem  fjleifd^faft  bcgoffen  ober  lieber  in  bie  gorm 
be§  gleifc^ftüdfeg  gurüdgebrad^t. 

4.  Äalb§*,  ^ammel*  unb  SBilbfeule  fc^neibct  man  öom  ©c^mangftüdt 
anfangenb  erft  an  ber  einen  6eite.  @§  ift  am  öorteill^afteftcn,  bie  Heinere 
S'hig  hi^  5um  Slöl^rfnod^en  guerft  gu  nelimen.  ©ine  |)ammelfeule  fd^neibet 
man  auf  franjöfifd^e  5lrt,  inbem  man  bie  Sd^ciben  fenfred|t  giemlid^  bidC 
abtrennt,  fobaß  man  in  einem  <BtM  blutige^  unb  burd^brateneg  gieifd^  trifft. 

5luf  englifd^e  2lrt  fd^neibet  man  bie  ©Reiben  »ageredit  unb  fo  bünn 
toie  möglid^. 


Hfijl.  Kofkoorsdirifitit. 


-t  äaid.  VerlagsbujMuoidluJig  in  Errtin. 


Stgl,  Kadworsdiriflai.. 


(hrlBaitl,  Yolagsbaijämnälimg  in.  BrrUn. 
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^ott  einer  ditf^leaU  fd^neibet  matt  bie  ©d^etbett  tnöglid^ft  fd^tftg^  batntt 
bte  gef^idftett  @til(te  uttb  bie  9ht^  jufatittnenl^dttgettb  bleibett. 

5.  Seitn  ^dodjitn  @(^iit!en  Ifigt  tttatt  bett  oBetett  Seil  btS  9tmt&  utt^ 
trottd^tett.  ai^att  fftttgt  gegett  bie  SD^itte  l^iti  an,  um  ben  Shtoc^en  l^etum 
ju  fd^nciben.  ^uf  franjöfifd^e  ^xt  beginnt  man  am  Jlcifd|igftcn  Xetlc.  Wtan 
hrand^tett  ben  @d^in!en  in  möglic^ft  feinen  ©d^eiben,  hit  am  faftigften  fttib, 
»emt  man  fte  bei  3^ifd^  ttand^ieten  !ann.  SBirb  in  ber  ^üd^e  ttand^iert,  fo  mu| 
man  bie  @d^eiben  ftftrfer  fd^neiben.  5)cr  obere  Xeil  beS  ®d^iit!enj8  ift  ber 
jartete,  unb  man  löft  beiSl^alb  biefen  3:eil  af>  unb  legt  il^n,  in  @d^eiben 
gefd^nitten,  toieber  jufammen.  3Ran  garniert  ben  trand^ierten  @d^in!en  mit 
@femfifen,  ^artoffelbäüen  unb  a^accaroni. 

6.  S)aS  Serfd^neiben  ber  afhldfcn  erforbert  befonbere  ^efd^idHtd^fcit. 
SDHt  ber  (Sabel  l^ält  man  ha^  S^eifd^  an  einer  ©eite  unb  mad^t  einen 
fd^arfen  6d^nitt  am  9tödfgrat  entkng^  bann  fe^t  man  baiS  ä^effer  t>on  unten 
ein  unb  mad^t  eine  fd)iebettbe  SBen>egung,  tooburd^  bad  ^leifd^  fid^  bon  ben 
9Hp|)en  löffc.  9Kan  fd)neibet  eS  fd^neH  in  fd^räge  @d)eiben,  bie  man  toicber 
auf  bal$  ^nod^engerüft  legt. 

7.  ^albSnterenbraten  »irb  bor  bem  traten  eingefd^Iagen,  bomit  man 
hie  9li|j^en  mit  bem  SKeffer  burt^teilen  !ann. 

8.  2)er  ^afenrüdCen  toirb  auf  biefelbe  aScife  trand^iert  toie  bie  Slödfen, 
ober  man  fd^neibet  bidere  @tüde  ganj  über  ben  9tildEen  uttb  fd^Iftgt  bcS 
9hldEgrat  burd^.  ^ie  ^eule  fd^neibet  man  nad^  ben  Seilungen  geloöl^nltd^ 
in  brei  ^t&dt  utib  fd^Iägt  bereits  in  ber  ^üd)e  bie  ^od^en  burd^. 

©eflügel  toirb  beffer  in  ber  ^d^e  jerlegt. 

3)a§  Srand^ieren  in  ber  ^d^e  crforbcrt  ein  Srand^ierbrett  mit  Saucen* 
ablauf,  ein  langet,  fd^arfei^  iBeftedf,  eine  ©eftögelfd^ere,  eine  ©d^ale  mit 
loarmem  SBaffer  unb  ein  ^anbtud^. 

©ei  großem  ^Betriebe  löft  man  ha^  (Jleifd^  üor  ber  SBereitnng  bon  ben 
^od^cn  unb  binbet  (breffiert)  eg  ju  guter  gorm.  3)ag  Sleifd^  mit  Änodfeen 
trennt  man  bor  bem  gerfd^neiben  nad^  feinen  SJiuSfeln  bon  einanber.  3)ie 
^noc^cn  tocrben  al3  ©erüft  auf  hxt  l^eiße  ©d^üffel  gelegt. 

fEftaxi  fd^neibet  gierlid^e  ©d^eiben,  fd^iebt  fic  gufammen  unb  legt  fie  genau 
in  tl^re  urfprünglid)e  Sage  auf  ha^  Änod^engcrüft.  Um  biejJ  5U  erleid^tem, 
Iä§t  man  öor  bem  5lblöfen  be«  gieifd^ei^  bon  ben  ^nod^en  an  jeber  ^titt 
ben  Slnfd^nitt  ftcl^en. 

SBom  9linberfitet  fd^ncibet  man  mit  fd^arfem  SReffer  eine  centimeterbidCc 
f5Ietfd^fd§id)t  unten  ab,  um  bie  trodfcnen  unb  fetten  Seile  bon  bem  oberen 
Steile  3U  trennen  unb  fd^neibet,  inbcm  man  auf  beiben  ©eiten  ein  ©tüdC 
gletfc^  ftel^en  läßt,  ba^  al§  §alt  bient,  fd^räge,  nid^t  5U  bünne  6d)eiben, 
bie  gefd^irft  in  il^rc  natürlid^e  Sage  toieber  eingefdt)oben  loerben.  3Ran  fängt 
am  f^ifecn  @nbe  an  ol^ne  auf  ba^  SReffer  ju  brüdfen,  ber  ©d^nitt  muß  leidet  fein. 

15* 
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93übet  ha^  (S^eflügel  einen  ^anpi^an^  fo  fd^neibet  man  bie  8tfi<!e 
^röget,  aU  toenn  ed  im  SRagout  ober  al^  Beilage  jum  G^emilfe  ein  3m\d)ttt^ 
^erid^t  bilbet  ober  am  @4Iu6  ber  äRol^Iaeit  aliS  S3raten  ferbiert  totrb. 

^ammeti^toögel,  £erd^en  unb  SBad^teln  toerben  unterteilt  auf  geröfleten 
^ßei^brotfc^eiben  angerichtet. 

Hamburger  ^üi^ner,  ^\tl^ü^ntt,  ^äi^ner,  Siebl^ül^ner,  Stauben  »erben  l^ol^ 
btert,  toenn  fie  ha^  ^auptftüd  bilben.  ^Dlan  fc^neibet  fie  mit  ber  (S^fiügelfc^ere 
fomt  ben  ^od^en  ber  iSänge  nod^  burd^,  fügt  fie  toieber  aneinanber  unb 
giebt  fie  mit  barouf  gelegten  gebratenen  @|)e(tfd^etben,  nad)bem  man  fie 
nod^malj^  mit  l^eiger  @auce  gladert  l^at,  jur  ^afel.  dienen  fie  alS  Beilage, 
n^erben  fte  in  t)ier  ^eile  gejd^mtten,  bie  9iüdEenteüe  l&it  man  aurüd  unb 
garniert  mit  ben  oberen  Vierteln  ha^  ®emüfe  ober  9lagout. 

^tö  Straten  fc^neibet  man  bk  ^ruft  in  brei  2^eile^  o^ne  fie  oon  bem 
^od^en  5U  löfen.  ^uf  bit  Sage  ber  ^eflügelfleifd^fafem  ift  genau  su  ad^ten; 
ed  mu|  mit  bem  traben  gefd^nitten  toerben,  fonft  feigen  bie  (Btüät  unan« 
fe^nlid^  auS. 

5luer]^ül^ner,  SStrfl^ül^ner,  ©ntcn,  grafonen,  (&Sai\t,  ^apauntn  unb 
$uten  (d^  Saroten  toerben  in  ber  gleid^en  SBeife  trand^iert.  ^ie  beulen 
toerben  genou  im  (äJelenf  mit  ber  <Bpi^t  be^  SKefferg  getroffen  unb  abge* 
trennt,  nad^bem  borl^er  ba^  gleifc^  ringg  um  bie  Äeule  fauber  eingefd^nitten 
ift.  3)ie  glügel  fd^neibet  man,  ba&  ^nod^enmcffer  mit  leidstem  ©d^Iag  ^vl 
^ülfc  nc^menb,  mit  tttDa§  ©ruftfleifd^  ab, 

2)a§  ©mftfleif^  löft  man  gu  beiben  Seiten  öon  bem  ©ruftbein,  fürat 
Icfetereg  ein  toenig  mit  ber  @d^cre  unb  fd^ncibet  bie  ©ruft  mit  fd^arfen 
©d^nittcn  in  beliebig  große  ©tüdfe,  bie  man  auf  bie  ^arJaffe  eng  jufammen* 
legt,  um  bie  boUt  SBruft  toieber  l^eraufteHen.  2)ie  beulen  werben  bei  (£nteu 
unb  hänfen  in  gtoei  bi§  brei  ©ttide  gefd^nitten  unb  in  il^rer  gorm  an  ba^ 
(&tx\ppt  gelegt. 
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3.  5lfift0cri4|fe. 


Ilnl  Ulm« 


1  ©ettutaboftS 

10  g  @ala 

50  „  3w«6clfd^et6en. 


1  kg  «al 
1  Z  SBaffer 

28  g  Suppengrün 

Äoftcn:  9Jl.  2,50.  —  aScteitung:  1  6tunbc. 

mt  1  l  Io(^enbem  SSaffer,  gemif d^t  mit  1  @§Iöf el  @jftg,  über* 
brüllt  man  bie  vorbereiteten  ^dftäde  unb  lod^t  fie  in  äBaffer 
nebft  Suppengrün,  Q^ettärjen,  @alj,  Sm^^beln  unb  1  @6löfet 
@{{tg  in  einer  guten  SSiertelftunbe  gar.  S)ie  blauen  Slalftudfe, 
bie  man  mit  grünen  Salat»  ober  Sefleritblattem  unb  Zitronen« 
ftüdd^en  garnieren  Jann,  werben  loarm  ober  f alt  mit  Stemoulaben« 
jauce  ober  @{ftg,  £)I  unb  kapern  bagu,  angerid^tet. 


1  kg  aal 

1  ©enjfirjboftö 

20  g  3»ifbeljd^eiben 

15  „  Salj 

V2  ©itronenjd^eibe 


V2  l  SBeipier 
30  g  ?Ke|l 
20  „  SButter 
4  „  Stärfemel^I 
V2  Zitrone. 

Äoften:  SOfl.  2,70.  —  »ereitung:  IV4  Stunbe. 

9la(^bem  ber  Sal  nad^  Angabe  vorbereitet  unb,  n)enn  fel^t 
ftarl,  au^  abgejogen  morben  ift,  padt  man  i^n  mit  ©emfir^en, 
3»iebcln,  Sah  unb  ©ttrone  in  einen  irbenen  Sopf,  ubergte§t 
il^n  mit  äBei§bier  unb  lod^t  i^n,  gugebedFt,  je  na^  ber  Stärfe 
in  20 — 30  SKinuten  »etd^.  SDflan  fd§attmt  il^n  o^er  unb  ocr* 
fod^t  bie  Sauce  mit  in  SDflel^I  nerrfil^rter  ©utter.  ©ann  rid^tet 
man  i^n  in  einer  tiefen  Sd^üffel  on,  ftretd^t  bie  Sauce  burd^  ein 
Sieb,  lod^t  fte,  nad^em  fte  abgefoftet  mürbe,  {dbneQ  mit  ettoad 
oerbfinntem  Storfemel^I  auf,  uberjiel^t  bie  aalftudPe  red^t  hvi 
bamit,  giebt  bie  übrige  Sauce  nebenl^er  unb  oergiert  \ia^  ©erid^i 
mit  ©itronenftüdfd^en. 


230  gifc^öeric^te. 

Jini  in  9H1-  loUftv  ^tUrfklitufantt  ^ 


1  kg  Slal 
1  ®ctt)fir3boft8 
20  g  Salj 
20  „  3mtcbcln 
1  l  SBaffct 


20  g  Suttet 
20  „  ÜRc^I 

1  Sßrifc  wci§er  Pfeffer 

2  @fel.  ©ttt  ober  ^ctcrftKc; 
geiotegt. 


Äoften:  9».  2,60.  —  »creitung:  IV2  ©tunbe. 

3)er  Slal  lottb  i^orBerettet,  nttt  lod^enbem  Sßaffer  uberbru^t^ 
unb  nad^bem  er  mit  ben  ganjen  ©emurjen,  ©alj,  ^mithtln  nnh 
SEBaffer  gar  aelod^t  mürbe,  aud  ber  SSouillon  aenommen  unb  im 
SSafferbabe  qei^  ^efteUt.  2)te  bur(i^geftebte  ^{d^bouiQon  »trb  in 
trbenem  Stopfe  nttt  bem  in  ä3utter  gar  gefd^mt^ten  ^if)l  ju  einer 
ftftönen  wei§en  Sauce  öerloc^t,  mit  ^ßfefter  unb  ©iH  ober  $eter« 
piie  obgefd^medft,  über  bte  Slalftude  gegoffen.  3u  bflnnent  Sfal 
»erben  öor  bem  Slnrid^ten  20  g  SSutter  gefugt. 


1  kg  »atfd^ 

3  aettitegte  @(J^aIotten 
1  ?ßrije  mei§et  Pfeffer 

10  g  @alg 

125  „  $5utter 

1  @§l.  Kräuter 

25  „  mijl 

1     „    Äopern 

1/4  i  aUeilweht 

2     „     gRtI(^ 

1  ©ewüraboftS. 

2  eigelb. 

Soften:  SR.  2,50.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

S)ie  nad^  Angabe  t)orberetteten  ^ijd^e  merben  etngeln  ge* 
falgen.  Sft  bte  SButter  in  einem  genugenb  geraumigen  kop\  ge«» 
jd^molgen,  fo  legt  man  ben  %x]ä)  l^inein  unb  Iä§t  i^n  bebedft 
10  aJiinuten  barin  jiel^en.  S)ann  beftäubt  man  il^n  mit  SKe^I, 
fugt  SSein,  ©emurjbofi^ ,  ©d^alotten  unb  5ßfeffer  ^ingu  unb  lä^t 
ben  Sijd^  Dorftd^ttg  gar  bampfen,  ol^ne  il^n  gu  t)erle^en.  9Ran 
rid^tet  il^n  oorftd^tig  an,  gie§t  bie  ©auce  burd^  ein  <Sxtb,  fod^t 
fie  jd^neU  mit  gewiegten  läutern  unb  gangen  Äapern  auf, 
jiel^t  pe  mit  ben  in  awild^  gerquirlten  burd^gegoffenen  ®igelb  ai, 
rid^tet  einen  5letl  ber  ©auce  über  ben  Si{d|  an,  unb  ^iebt  ben 
9ieft  nebenl^er.  SaUö  hk  ©auce  ju  bidt  ift,  fugt  man  emige  @^» 
Wfel  Souißon  l^inju. 


5toI  —  SBratl^ed^t.  231 


10  g  3Re^I 
5  „  Salj 
80  ,,  »uttcr    (ober   »adffctt 

aum  Sludbaden   nad^ 

aSebarf). 


1  kg  Sratl^ed^t  ober  93rat« 

janber 
15  g  @ala 

1  @i 

5  g  33utter 
50  „  geriet,  ©emmel 

Soften:  ÜR.  2,35.  —  »erettung:  IV2  ©tunbe. 

Ungefäl^r  125  g  {d^mere  $tf(|e  »erben  gefd^uppt,  aufgenommen 
nnb  getoafci^en,  unb  na(|bem  bte  ^aut  leicht  etngeri|t  tft,  1  @tunbe 
gefahen  l^ingefteDft.  S)ann  merben  1  @t  unb  jerlajfene  Sutter  gut 
oerjdqlagen,  gefiebte  @emmel,  SRel^l  unb  @al}  gemtfd^t.  ^ie  ^tpe 
gteqt  man  erfi  burd^  bte  @tmt{d^ung  unb  paniert  fte  bann  gleid^« 
ma§tg  mit  ber  ©emmelmtfd^ung ,  bräunt  in  einer  Stielpfanne 
S3utter  unb  bratet  bie  Sifd^e  3U  guter  $arbe  ober  legt  [ie  in  l^ei^ed 
Sacffett  unb  BadEt  |te  barin  gelbbraun.  9Ran  lann  jte  mit  Zitrone 
unb  @alat  garniert  anrid^ten  unb  reid^t  bie  burd^  tin  @ieb  ge« 

S [Offene  S3utter,   bie  man  mit  1  Sfeloffel  ©itronenfaft  auflod^en 
ann,  ober  befonbere  braune  IButter  bagu,  nad^  Selieben  aud^  ^opf« 
ober  Äartoffelfalat. 


1  efel.  eitronenfaft 
20  g  gerieb.  @emmel 
65  „  »utter. 


1  kg  93rat^ed^t  ober  Srat« 

ganber 
15  g  @alg 
1  $ri|e  weiter  ^ßfeffer 

Soften:  9K.  2,25;  billiger:  anftatt  »utter  —  SSineta. 

SSereitung:  IV2  @tunbe. 

2)ie  Ileinften  nod^  »eid^gratigen  ^ifd^^  ftnb  oorgugie^en!  @ie 
merben  vorbereitet,  mit  @alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  ©itronen« 
faft  betraufeit  unb  mit  ©emmel  befiebt.  3)ie  Sutter  wirb  g^ 
bräunt  über  bie  in  eine  Heine  Pfanne  pelegten  gifd^e  gegoffen  unb 
bei  125  ^  C.  unter  l^oufigem  SSegie^en  m  V2  ©tunbe  gar  gemad^t. 
Slm  beften  ift  eö  bie  gifc^e  in  ber  Sratpfanne  auf  ben  Slijd^  gu 
bringen,  jonft  oorftc^tig  angurid^ten;  bie  @auce  wirb  burd^  ein  @ieb 
gegoffen  unb  baneben  gegeben.  @g  ift  fel^r  jd^madF^aft  einige 
Löffel  Siomatenbrei  ober  einige  geteilte  Slomaten  mitgufd^moren 
3Ran  lann  auc^  befonbere  @aucen,  mit  S^ampignonS«:^  kapern« 
ober  SKord^elfauce  u.  f.  m.  bagugeben. 


232  2fif(^8eri(^te. 

^ed^t  übet  S^^^)^^^  fieffittft  mit  @a^tte.  S)te  %x\(i)t  lann 
man  qu^  fptden  unb  loä^renb  bed  Sratend  Vs  ^  f^^^^  @o]^ne 
baju  geben. 


20  g  @u<)pengrün 
80  „  ©uttet 
3  Z  SBaffer. 


IV2  kg  beö  betreffenbengijd^eö 
45  g  @alg 

1  ©ewurjbofiö 
30  g  Swtebeln 

Da8  Salj  ift  Bei  Heineren  Sifd^en  gu  verringern. 
Soften:  5K.  1,75-6,25. 

®{e  Sij(3^c  muffen  ouf  einen  gifd^l^alter  ober  auf  eine  ©eroiette, 
in  ber  eine  Sd^njjel  einoebunben  t[t,  peftettt  nnb  angebunben 
werben,  nad^bem  fie  naä)  Angabe  öorberettet  unb  mit  joüiel  faltem 
SBaffer  begoffen  mürben,  baft  fte  bebecft  ftnb.  Sluf  1  l  SBaffer 
reiftnet  man  bei  Äarpfen,  Sat^öforeHe,  3önber,  großem  J^ed^t, 
@4^Dfifd^  unb  ©orjd^  15  g  Salj.  ©ewürj,  Swiebeln  unb  (Suppen^^ 
grün  t^ut  man  naii^  ©ef^macf  baran.  ©eefifd^e  joUten  nur  in 
läaljwaffer  gar  gefod^t  werben,  moju  Siebl^aber  gern  etwaö  @ee* 
falj,  1  S^eel.  auf  3  l  SBaffer,  öerwenben.  9Ran  bringt  gifdje 
ober  gifd^ftücfe  langfam  in  offenem  ®efä§  jum  Äod^punft,  Ia|t 
größere,  oon  IV2  ^g  an,  leife  V4  5Kiuute  lod^en  unb  fe^t  fie 
bann  jum  Sielten  jurüd,  möglid^ft  gang  00m  treuer,  fleine  gifd^e 
nimmt  man,  wenn  fie  lo^m,  fogleid^  00m  S^uer,  um  fie  gar 
jie^en  ju  laffen.  .  3ft  baö  SIeif d^  an  ben  Äiemen  wei^ ,  nidftt 
me^r  JBlutig,  jo  ift  ber  %x\ä)  gar.  SiJlan  fpult  ben  gifd^,  e^e  man 
i^n  anrid^tet,  mit  l^ei^em  SBaffer  ab,  bamit  fein  ©d^aum  barauf 
bleibt,  unb  richtet  i^n,  mit  etwaö  faltem  SBaffer  befpri^t,  aufredet 
ftel^enb  an  unb  garniert  i^n  beliebig  mit  ^eterfilie,  @alat,  ©eÜcrie* 
fraut,  Äreffe,  Zitronen,  Sifd^leberftüdfen,  auögeftod^enen  Kartoffeln 
u.  f.  w.  Um  faftigen  gifd^  ju  erlangen,  barf  man  hm  gifd^feffel 
nid^t  fd^lie^en,  bamit  eine  ju  ftarfe  $i|e  baö  gifd^eiwei^  nic^t 
l^art  mad^t,  unb  ben  8eim  au^foc^t,  alfo  ber  Sifd^  trodfen  wirb. 
9Ran  giebt  braune,  jerlaffene  ober  gu  Saline  geriebene,  wie  aud^ 
frifd^e  Sutter,  SBorcefter»,  Äräuter=,  SKoftrid^^  (©enf«)  SSutter 
ober  befonbere  Saucen,  mk  ^oBanbifd^e*,  ^aprni^,  ©l^ampignonö*, 
ÄrebS*,  ^ummer*,  Lüftern*,  ©reöetten«,  Searnaifefauce  u.  f.  w. 
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bagu.  3u  3)or|d^  unb  ©d^eCffifd^  rcid^t  man  gern  ?!Roftrid6s  (@cttf=) 
@ouce;  3U  Karpfen  Sd^Iagfal^ne  mit  SReertettid^,  aud^  gefroren 
(V4  ^  ©tftlagja^nc  mit  2 — 8  (Sfelöffel  geriebenem  SKeerrettid^  öer^^ 
mijd^t),  ober  geriebenen  SWeerrettid^  unb  ^[pfel. 

^ifd^  in  @tfitfeh  5»  fod^en.  SSielfac^  fod^t  man  ^tfd^  aud^  in 
©tfide  gefd^nitten.  3)ann  werben  bic  ©tücfe  in  boö  fprubelnb  lod^enbe 
SBa[fer  getrau,  fibergemellt  unb  muffen  nod^  5  SDlinuten  jte^en. 

$i^it8t^tl,  Smiliier)  n^nie  PunTirr  ft^v  f^mt^Atiiaft  fit- 

h&mpft 


IV2  kg  Sijd^. 
15  g  ©alj 
1  ^fe  weiter  5ßfeffcr 
60  g  ©utter 

Äoftcn:  9K.  1,70-6,20.  —  ©ereitung:  IV2  ©tunbe. 


2  Sll^ecl.  (Sitronenfaft 
10  g  aRe^I 
1  @§l.  SBaffer. 


S)er  nad^  Eingabe  vorbereitete  Sifd^  bleibt  je  nad^  @rö§e  be^ 
möglid^ft  irbenen  S^o|>fe^  gang;  9Rau(  unb  ©d^mang  oerbinbet  man 
mit  Sinbfaben,  ober  fd^netbet  ^ortionöftüdfe,  falgt  unb  ^jfeffert  fte 
leidet,  fügt  ©itronenfaft  unb  bie  Sutter  in  ©tudten  l^ingu,  oer« 
fd^Iie|t  ben  Stopf  mit  genau  paffenbem  2)edEeI  unb  oerllebt  i^n 
naä)  STngabe.  35er  SJ:opf  wirb  auf  mo§{ge  ^erbl^t^e  geftellt  ober 
aud^  in  einen  wenig  erl^i^ten  Dfen  gej^oben.  3n  1  ©tunbe 
öffnet  man  ben  5S:opf  unb  wirb  einen  aromatifd^  bereiteten  gijd^ 
mit  genügenber  ©auce  oorftnben.  SKan  ridfttet  benjelben  gern  mit 
gewiegter  Sßeterftlie  uberftreut,  mit  einer  ©itronen^eibe  garniert, 
mit  ber  ©auce  in  tiefem  3lapfe  an.  9Jlan  fann  bie  ©auce  aud^ 
nad^träglidö  mit  einer  5Kel^Ifd^wi^e  öon  20  g  SRel^I  unb  20  g 
SButter  oerbidEen  unb  ^eterfilie  in  bie  ©auce  t^un.  3u  bem  gifd^ 
fann  man  30  g  ©uppengrün  ober  eine  jd^öne  Slomate  in  ©tüdPen 
ober  50  g  fein  gewiegte,  burd^  1  @itb  geftrid^ene  ©arbellen  ober 
50  g  .geriebenen  ^armejanfäfc  ober  gcjäuberte  6^ampignonÖ  t^un. 


Hf^'ititntt* 

1  kg  «Robeljau  (©(^eHfifd^,         5  g  ©alg 

©eegunge,   3<inber,  über» 

l^aupt  %i\d)t  ol^ne  ®raten 
1  efel.  ©itronenfaft 


25  „  ?!Jie^l 

SSacf fett  gum  öorubergcl^enben 
©ebrand^ 


234  3rif*öcnc^tc 

10  g  @ala  mi  $feffet  1  1  Soaen  idid^popitt 

2  (Sin  ^  1  5  g  6alj 


2  @§I.  Ol 

2   „   mn^. 


V2  ©itronc 

1  @trau|  ^eterftlie. 

Äoftcn:  OR.  3,80.  —  SBcrcttung:  1  ©tunbc. 

S>n  Dotberettete  ^tjd^  lotrb  aitd  ^aut  unb  ®x&ttn  gefd^nittett, 
tn  2  cm  lange,  %  <^d^  ^i^^^te  Stüdd^en  gefd^nitten  unb  mh 
®itrontnjaft,^®ah  unb  ^Jfcffer  1  ©tunbc  mariniert,  ©le  @tgelb 
loetben  mit  i>l,  9RiI(^  unb  ©olj  oerru^rt;  lurj  oor  bem  ®t^ 
bxaui)  lommen  3Re^I  unb  baö  3U  ©dbnee  gefd^Iagene  @tmet§  bagu. 
5Dad  99adCfett  mu§  bampfen;  bann  legt  man  einen  Söffel  doD  $ijd^» 
ftletd  tn  ben  bunnen  Seig,  nimmt  fte  mit  bem  ©d^aumiöffel  l^eraud 
unb  legt  fie  in  baö  gett  —  jiel^t  htn  Sopf  etwaö  jutudf,  ixt  giletö 
muffen  fomel  $Ia^  |aben,  bag  fie  barin  fc^mimmen,  bann  hadt 
man  fie  5U  golbgelber  garbe.  —  Sluf  25jd^papier  abgetropft,  mit 
@al3  beftreut  angerid^tet,  garniert  man  bte  ^iletd  mit  (Sitronen^s 
ftud((^en  unb  mit  fraujer  gebad(ener  ^eterftlie.  9J2it  Stemoulaben» 
ober  gelod^ten  ©aucen  feröiert. 

UfOf,  ütfBm  ifavKitvt).     %nx  4—6  §ßerfonen. 
(©effittter  (farcietter)  ^ed^t,  SRafrele,  Sauber.) 


10  g  ©ali 

1  ^^Jrife  meiner  Pfeffer 
65  g  »utter 
V4  l  faure  ©a^ne 
V2  ©itrone 
V2  @trau§  ^eterfilie 

8  g  ©tarlemel^I. 


1  %M  öon  1  kg 

1  gifd^  Don  500  g 
125  g  gewiegter  ©pedE 

65  „  SButter 

60  „  abgerieb.  ÜRild^brot 

3  eier 
25  g  gewiegte  Äapern 

2  6§I.  gewiegte  ^ßeterplie 

Äoften:  9K.  4,40.  —  ©ereitung:  2^/^  ©tunbe. 

25er  größere  ^ijd^  tt){rb  üorfid^tig  gejd^uppt,  wobei  bie  ,ipaut 
nid^t  gerriffen  werben  barf,  ausgenommen,  gewajd^en  unb  bie 
JRudtengräte ,  inbem  man  oom  ©c^wang  anfangt  (©d^wanjfloffe 
bleibt  am  Sifd^),  oon  Snnen  l^crauö  gelöft  unb  am  Äopf  00=* 
oejd^nitten,  ol^ne  ben  gifd^  äu§erlic^  ju  oerle^en.  2)er  Heinere 
öifd^  wirb  abgehäutet  unb  entgratet,  mit  ben  gijd^Iebern  gewiegt 
unb  mit  ©pedE,  65  g  35utter,  bem  einge weideten,  auögebrudEten 
SiJlild^brot,  3  eiern,  Äapern,  5ßeterfilie,  ©alg  unb  Pfeffer  öer* 
arbeitet  2)ie  garce  wirb  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en  unb  bann  in 
ben  entgräteten  gifd^  gelegt,   bcr  gu  jciner  natürlid^en  Sorm  gu* 
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^enal^t,  mit  geftu^ten  ^loffen  ber  Sfittge  nad^  ober  ninb  gebogen, 
m  eine  ^ßfanne  gelegt,  mit  brauner  33utter  begoffen,  in  ben  S3rat* 
ofen  gefd^oben  nah  unter  öfterem  3ugufi  r>on  @al^ne  bei  110  bis 
135  ®  C.  gar  gebam|)ft  wirb.  3n  IV«  Stunbe  !ann  er,  im  @(^mor» 
to;)fe  auf  bem  ^erbe  bei  langjamer  ^i^e  fd^moren.  93etm  ^n- 
ri(|ten  Derjiert  man  il^n  mit  Sitronenfd^eiben  unb  ^eterftlie,  gar« 
niert  i^n  mit  frifd^en  Äartoffeln  ober]  gritaffee  unb  giebt  mit 
@tarleme]^l  gebunbene,  gutgefarbte  @auce  ober  j^a|)em{auce  baju. 

(®täner  9(al,  ^täfi,  Sd^Iet,  d^^^i^^O 


IV4  kg  aal,  ^ec^t,  @*Iei, 

Sauber 
50gIIeingef  d^nitteneS  @u|3pen* 
grün,  befonbcrö  $eter:» 
ftlieuttur^el 
1  ©etoürjboflä 
1  6itronenf(!^eibe 
IV2  l  SBöffer 


100  g  Sutter 
40  ,  Sala 
60  „  SWe^I 
20  „  gewiegte  Swiebeln 

3  ®^l  gewiegte  ^ßeterftlie 

Vi  6  ^  ffife«  Saline 
1  ^rije  mei§er  Pfeffer 
10  g  SSutter. 
Äoften:  9K.  3,60;  billiger:  anftatt  SButter  —  Sineta. 

aSereitung:  IV2  ©tunbe. 

5)er  vorbereitete,  in  l^anbbreite  ©tficfe  gejd^nittene  %i\äi  wirb 
\o  aufgenommen,  ba§  bie  @tüde  runb  bleiben.  SBurjelwerf,  ®e* 
würge  unb  ©itronenf^eibe  fod^t  man  injwijdöen  Jd^on  mit  IV2  ^ 
SBafter  oerbedEt  burd^,  bamit  bag  SBurgelwerf  mit  bem  §ifd^  ju* 
glet(^  gar  wirb.  JDann  legt  man  hit  gifd^ftfidfe  mit  ber  Raffte 
ffitutter  unb  ©alj  in  bieje  Siüjftgfeit,  jo  bafe  [ie  baruber  [tel^t  unb 
Ia§t  ben  gijd^,  jugebedEt,  in  15  SKinuten  langjam  gar  giel^en.  3n 
einem  irbenen  Zopf  fd^wi^t  man  9Rel^I  unb  Swiebeln  mit  ber 
übrigen  Suttcr,  gie§t  %  ^  SiJd^bouiBon  langfam  bagu  unb  Ia§t 
jte  V4  ©tunbe  lo^en;  bann  rül^rt  man  bie  ©auce  burc^  txn  ©itl, 
la%t  ben  gifd^,  nad^bem  ^eterfilie  jugefugt  würbe,  mit  ber  jorg^ 
faltig  abgef^medften  Sauce  l^el^  werben,  fügt  @a|ne  unb  Pfeffer 
baju  unb  rid^tet  i^n  mit  einem  StudEd^en  harter  ©utter  barauf  an. 
SWand^e  jiel^en  oor,  baö  SBurjelwerf  in  bem  ©erid^t  ju  laffen  unb 
bie  SWel&lpwi^e  in  bem  gijd^topf  oorfid^tig  ju  oerlo^en,  aber  ha^ 
©erid^t  fielet  bann  weniger  jauber  auö.  3ur  Sinbung  fann  audf) 
1  @igelb  ftatt  ber  @a^ne  ober  beibeS  genommen  werben,  um 
bie  ©auce  nal^rl^after  ju  mad^en. 

anftatt  ber  gJeterftlie  fann  man  Äerbel,  ©itt  («al,  ^eri^t, 
©d^let^  Bi^ttber  in  Kerbel  ober  ^iU  ober  eine  !ERifd^ung  oon  t>zx^ 


236  gfifd^gcrit^tc. 

fd^tebtnen  Krautern  (S(al^  ^tift^  Sd^let^  3^^)^^  init  netfd^iebetteit 
Sttäntttn)  veriumben. 

i^tr<i^  tu  >er  i0Vm  f.  JÄeftöerwrabung  %i]^. 
gif^kliflit  ftt  gvik^fftt.    %üx  6—8  ^erfonctt. 


250  g  ro^ee  ^{{(i^fletfd^  ober 

500  g  §if« 
1  !!Rt^6rot 

Vs  ^  aSouiaon  ober  gRüd^ 
40  g  »tttter 
20  „  gerieb.  Swtebeln 


1  (Stgelb 

1  e§l.  ^etetpHe 

1  $rifc  meiner  Pfeffer 

10  g  ©ah 

^3  @&I.  $armefanfa{e 

10  g  ÜKe^l. 

Äoften:  5K.  1,35.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

S)er  oorberettete  Stf(!^  loirb  Don  ^aui  unb  ©raten  befreit  unb 
fein  gesiegt;  1  abgefd^alteS,  in  33outDon  ober  ^ild^  gemeid^te^,  m^^ 
gebrüdEteö  SKild^brot  wirb  in  10  g  S3ntter  mit  ben  Stoiebeln  ab» 
gebadfcn,  alleö  oermijd^t  unb  burc!^  ein  ©ieb  geftrid^en.  30  g  JButter 
rü^rt  man  atöbann  ju  ©a^ne;  1  (Sigelb,  bte  abgeheilte  fein  ge^ 
wiegte  ^etcrfilie  unb  bie  burd^geftrid^ene  3Ka[fe,  Pfeffer,  ©alj  unb 
^armejanfaje  werben  gut  oerräl^rt  unb  mit  9Re]^I  runbe  ^lö^e, 
ober  aud^  länglid[j  geformte  SBaljen  gebre^t;  in  ©algujaffer,  in 
bem  hit  ©raten  au^geifod^t  würben,  lä^t  man  jte  gar  jiel^en.  5)ie 
SBalgen  werben  einen  SlugenblidE  in  laltem  SBaffer  abgefrifd^t  unb 
mit  einem  Suntjd^neibemeffcr  in  beliebige  formen  gejd^nitten. 
(S8  ift  ein  ^robeflo^  ju  lod^en;  jolltc  ber  Seig  ju  fodfer  fein, 
jo  fügt  man  SKel^l  l^inju,  wenn  ju  fcft,  1  (S§Iöffel  ©a^ne.  9Rit 
Äreböbutter  fann  man  bie  Älö^e  tot,  mit  in  SBaffer  überfoc^ten, 
burd^  ein  ©ieb  geftrid^enen  Kräutern  grün  färben. 

$if^  mit  ^avt0fftln  f.  JReftoerwenbung  gifd§. 

iifdf  mit  ^antvk^m  j.  SReftüerwenbung  gifd^. 

$if^p^fittt^  gifAfpn'biiini  ti^tt  gif^fnünufi  dif'^- 

fftrcie)^     gür  6—8  Sßerfonen. 


250  g  ro^eö  gifd^fleifd^  ober 

500  g  gif* 
120  g  Sutter 
Vs  ^  5KiId^  gum  ©inweid^en 

oon 
140  g  abgerieb.  ©emmel 
2  (Sier  ju  Siül^rei 


20  g  in  Sutter  gebfinftete 

Stüiebeln 
2  rol^e  6ier 
10  g  ©alj 

1  ^rife  wei§er  Pfeffer 
4  @§I.  bidfe,  jaurc  ©a^ne 
ö  g  Sutter  jur  gorm. 


Äoften:  m  2,90.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 
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S>a6  %kx'\ä!i  bed  i^orleretteten  $tf(^ed  mirb  aitS  ^aut  unb 
©eignen  gejd^mttett  wnb  jc^r  fein  gel^adt.  ©ic  gu  @ol^nc  at^ 
xül^tte  33utter,  bte  etnge»et(|te,  audgebrudte  @emmel,  tin  meid^ed 
JRül^rci,  ha&  in  bcr  33uttcr,  toorin  bie  gcmtcgten  3wiebcln  gebünftct 
nmrben,  berettet  tft,  {omte  aüt  übrigen  3ut|aten  werben  ju  feiner 
Sarce  verarbeitet,  burd^  ein  ©teb  geftrid^en  unb  gut  öerrfil^rt.  6ine 
§orm  ttJtrb  mit  SSuttcr  auögepinjelt,  mit  ber  garce  gefüllt  unb 
bieje,  gugebed't,  IV*  ©tunbe  im  SBafferbabe  gebämpft.  3um  gijd^* 
ranb,  um  anbere  ®ertd)te  (j.  S5.  Srifaffee)  barin  anjurid^ten,  ge« 
nügt  1  ©tunbe  langfamen  3i^l)ßtt8.  5Kan  fann  jebe  beliebige  feine 
Sauce  bajugeben  unb  bie  Sarce  nod^  burd^  bajugeffigte  Trüffeln 
verfeinern.  3)a8  6ittjei§  ber  ro^en  @ier  lann  man  an^  ju  fteifem 
©d^nee  fd^lagen  unb,  um  fte  locferer  ju  mad^en,  unter  bie  fertige 
SKaffe  jiel^en.  5Wan  fann  biefe  garce  burd^  Somatenbrei  ober  ^ebö« 
butter  rot,  burd^  einen  göffel  ©pinat  grün  unb  burd^  geriebene 
Trüffeln  bunlel  färben. 

iifj^t^t^^nt  f.  Sfleftöerttjenbung  gifd^. 

gif^f0Uffiu  f.  SfieftDerttenbung  gijd^. 

©ingemad^te  ©d^oten  (eingcmad^te  grüne  ®rbjen)  mit  Sijd^Hö^en. 


@tne  500g  Sfid^fe  ©d^oten 

eine  Heine  SSfid^fe  gififtflo^e 

25  g  Sutter 

3  SWtlt^brote  ob.  Änüppel 

40  g  Sutter 

V4  Sl^eel.  gerteb.  3ttJiebcl 

20  g  SSutter 


1  5ßrife  ©al3 

1  @i»ei^ 

1  Sfteel.  DI 

6  6§I.  gerteb.  ©emmcl 

250  g  SSadEfett  gum  vorüber* 

gel^enbeit  ®ebraud^ 
1  Sogen  Söfd^papier. 

Äoften:  9W.  2,55.  —  Screitung:  V2  ©tunbe. 

6  §ijdöllö§c  mcrbctt  in  SBürfel  gefd^nitten  unb  in  25  g  Sutter 
Ieid)t  gebraten.  2)ie  gcjd^älten,  flcingemürfelten  33rötd^en  unerben 
in  40  g  Sutter  geröftet.  2)tc  3tt'iebeln  fd^mi^t  man  in  20  g  33uttcr, 
fd&üttet  bie  ©d^oten  l^tnein  unb  jd^menft  fte  fd^nell  mit  etwaö  ©alj 
l^eife.  (gimei§,  £)I  unb  ©alj  mirb  gut  verfd^Iagcn,  bie  nod^  oor= 
l^anbenen  gifc^flö^e  werben  burdfigegogen,  paniert,  in  bampfenbem 
gett  ju  guter  garbe  auögebadfen  unb  entfettet.  9luf  l^ei§er  ©d^üffel 
rid^tet  man  ]äjntü  bie  bret  hirj  oor  bem  3(nrid^ten  gemifd^ten  3u* 
tl^aten,  ©d^oten,  Si{d^!Iö§e  unb  ©emmelmürfel,  bergartig  an,  unb 
legt  bie  auö^ebadEencn  gifd^Ilofee  l^erum.  SKan  fann  ha^  ©erid^t 
aud^  ftatt  mit  ©djoten  mit  gar  gefod^ten  ©eßeriewürfetn  bereiten. 
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^dimffe  int  ftattaff elranb :  Stfd^llö§e  mit  Srttffelfüidf^m 
gefpicft,  tn  SRabetra«  ober  Soxttotfnjauce,  im  ^artoffelbrdranb. 

Sfifii|fI9$e  int  aitaceatoitiraitb :  ^ifd^flöle  in  einer  Sleifd^ 
ejttranffance  mit  Kräutern  oermifc^t,  im  SRaccaroniranb. 

iJfifi^IU^e  int  Steidranb:  $i{(i^!l5^e  in  Surr^fauce  erl^i^t,  im 
9iei8ranb  angerid^tet. 

i$ifi^!I9^e  mit  Stemonlabenfance:  3ifc^nd§e  gebaden  mie 
oben  angegeben  mit  Stemoulabenfance  aU  SSorgerid^t. 

f^ifdjflo^anb:  man  t^ut  eine  Heine  Süc^fe  Sif(^flö§e,  Stloi 
neben  ^Io§,  mit  ^ebejc^mänjen  in  einen  gebutterten  iBIed^ronb 
unb  gie§t  ein  Oemifd^  oon  V*  ^  SouiKon,  3  6igelb,  40  g  ^ax- 
mejanlafe  baräber,  f o  ba§  badfelbe  bie  ^Ib^t  htttdt,  Ia§t  hit  f läfftg- 
feit  in  fod^enbem  SBaffer  in  V2—  'A  ©tunben  ftetf  werben  ftfirjt  ben 
Stanb  unb  rid^tet  ein  beliebiges  mit  Sijc^IIogftudd^en  oermtfc^ted 
grifaffee  barin  an. 

@emfif ebeilage :  ^udgebadene  Sifd^Höge. 


600g  lebenbegoretten  (4@t(!.) 
3  l  SBaffer 
30  g  ©alj 


^/2  ©trone 

1  Äopf  @alat 

125  g  frijd^e  Sutter. 

Soften:  3K.  9,60.  —  Bereitung:  20  SDflinuten. 

SRan  legt  bie  vorbereiteten  gif^^/  nad^bem  baä  SBaffer  gut 
lauwarm  unb  baö  @alj  ganj  aufgelöft  ift,  in  ben  Äeffel,  bringt 
fie  oorfid^tig  biß  oor  ha^  Äod^en,  lä^t  pe  2—3  SWinuten  unbebeot 
jiel^ett  unb  rid^tet  fie  jofort  auf  einer  gefnifften,  über  einen  umge» 
ttulpten  SleDler  gelegten  ©eroiette  mit  ©itronenftücfd^en  unb  @alat= 
blättern  garniert  an;  fte^en  bürfen  fie  nid^t,  nad^bem  bie  gäben 
entfernt  ftnb.  3Kan  giebt  gu  Saline  geriebene  33utter  ober  pbfd^ 
geformte  frifd^e  S3utter  bagu. 

Sd^Ieie^  Weine  ä  100—200  g  lönnen  aenau  wie  goreHett 
bereitet  werben  unb  pnb  faft  ebenfo  fd^madtgaft.  @ie  muffen 
aber  nad^  bem  Jg)ei^werben  10  5Kinuten  im  Äod^waffer  giel^en. 

tJoretten,  gebatfen^  leidet  gefd^uppt,  paniert  unb  wie  ©ee^« 
junae  gebadfen.  kleine  Sd^Ieie  muffen,  joHen  fie  gebadten  werben, 
oor^ier  auö  ber  ^aut  gelöft  fein. 

i'^^r^)  Siedet»  ^^^  ^^n^tv  0ie|tiiiU> 

1  kg  gifd^  V4  i  leidster  SSei^wein, 


40  g  ©pedE  in  feinen  ©treifen 

10  .  ©alg 

1  §ßrife  weiter  Pfeffer 


leidste  SBouiQon  ob.  ©a^ne 
10  g  ©tärfemel&I 
2  efel.  SBei^wein 
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2  g  Sl€if<^^<^(t  ober  @ouIeut 
1  ©tttonenfci^eibc. 


125  g  »uttcr 
20    „  3mtcbeln 
1  @eit)urgboftd 

Äopcn:  2R.  2,75;  BtIHgcr:  anftatt  SButtcr  —  SSincta. 

Scrcttung:  2  ©tunben. 

Sttt  beibcti  Siudfcttjcttcn  bcö  öorBcrcttctcn  gifd^eö  »erben  letiJ^te 
®ittfd^nttte  gemacht,  bte  Sificfenl^aut  wirb  abgegogen,  ber  Olfidfen 
fein  mit  ©pedE  gejptdft  unb  ber  gtjd^  innen  mit  ©alj  auöt^erieben. 
©ntweber  legt  man  eine  SWol^rrübe  in  ben  Sauti^  ober  fuCit  t^n 
mit  garce,  einem  fleinen  grifajjee  ober  ß^ampignonö  mit  Sauce. 
3BiII  man  il^n  auf  runber  @d^uf[el  anritzten,  jo  binbet  man  ba^ 
SRauI  an  ben  ©d^mang.  %a(|bem  man  il^n  in  eine  SSratpfanne 
gefegt,  mit  etmaö  @alg  unb  tt)ei§em  ^Pfeffer  beftreut  unb  mit 
brauner  SSutter  begoffen  l^at,  fugt  man  S^iebeln  unb  gange  ©e- 
n)ürge  bagu,  unb  gie^t  mäl^renb  bed  SBratcnd  nad^  unb  nad^ 
SSouiDfon  ober  (Saline  baran.  Unter  fleißigem  33eg{e§en  bratet 
man  il^n  in  einer  guten  l^alben  @tunbe  (Sauber  md^t  gang  fo« 
lange),  im  Ofen  bei  138^  C.  gar.  2)ie  @auce  wirb,  unter  Sb* 
Ira^en  ber  Pfanne,  gelod^t,  entfettet  unb  mit  in  SBei^wein  oer* 
rül^rtem  ©tarfemel^l  gebunben;  mer  e8  liebt,  t^ue  einige  gefd^nittcnr 
(S^ampignond  mit  in  bie  burd^gegoffene  ©auce,  unb  binbe  fie  in 
biejem  gatte  mit  SKe^Ijd^ioi^e  oon  10  g  SKe^l.  ©er  gijd^  wirb 
mit  ber  fertigen  ©auce,  bie  jd^on  oor  (Snbe  ber  S3ratgeit  mit 
$Ieifd^e]ctra{t  ober  SudFercouleur  gut  gefärbt,  übergogen;  befommt 
\sxt  einige  5Kinuten  gebunftete  fiebe^unb  eine  ©itronenfd^eibe  inö 
9Jlaul  unb  wirb  gern  mit  fleinen  Äartoffeln,  SKaccaroni,  ©auer« 
Io^][,  l^aufig  aud^  mit  frifd^en  ®emufen,  mie  ^ord^eln,  ©d^oten. 
unb  ©pargel  garniert. 


60    g  gerieb,  ©emmel 
100  „  SButter. 


1  kg  ^^^t  ober  Banber 

10  g  ©alg 

1  ^rije  meiner  5ßfeffer 

Äoften:  3R.  2,35;  billiger:  anftatt  35utter  —  SSineta. 

33  er  ei  tun  g:  IV2  ©tunbe. 

S)er  f^ifd^  toirb  oorbereitet;  nad^bem  bie  Studenl^aut  abge^» 
gogen,  tt)irb  er  innen  unb  au^en  gejalgen  unb  gepfeffert,  bidf  mit 
©emmel  befiebt,  mit  SSutter  betraufeit  unb  unter  öfterem  S3egie§en 
im  Dfen  bei  112^  C.  gar  gebraten.  3Jlan  fann  Sluftem«,  6^am« 
pignonö^,  Kummer*,  Äapern*,  Ärebö^^,  3Rord^eI«  ober  ©arbeKenfauce- 
bagugeben. 
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gfii|t  0htv  innrer  mit  t^ngp^iit  (iifdffvikafftt)* 

%üx  6  ^crfonen. 


1  J^cd^t  ober  Banbcr  öon  50  g  Srüffcln        1   entßcm. 

IVs  kg  12  (S^ampignond   J  ob.  frifd^ 


50  g  Srüffcln 

12  (S^ampignond 

500  g  ^albdmtlc^ 

Va  ?Jottton  Sif(^!Iö§c 

2  Portionen  Srifaffecfauce 
(unter  Senu^ung  ber  ent* 
fetteten  Srü^e  ^ergeftellt). 


ÖO    g  ©pedffäben 
100  „  öutter 
Vs  i  <Sa^ne 
1  fflflbl.  Ärebje 
1  l  SBoffer 
10  g  ©0I3 

Äoften:  SW.  9,00.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

@m  jd&öner,  vorbereiteter;  gefd^uppter  ^ed^t  ober  Scinber  »trb 
hn  Sänge  nad^  enthäutet,  red^t  jierltd^  unb  gleid^ma^tg  gefptdEt 
unb  ttt  einer  Pfanne  im  Ofen,  unter  fleißigem  Segie§en  mit 
^ei§er  Sutter  unb  Saline,  V4 — 1  ©tunbe  bei  125 <^  C.  gar 
gebraten;  ber  gefpidtte  SRüdfen  mu^  lic^tbraun  unb  glänjenb 
auöjel^en.  ©d^on  oor^er  bereitet  man  baö  JRagout  öor:  2)ie 
Jh:ebfe  fod^t  man  in  ©aljwaffer  gar,  brid^t  ba§  §Ieifd^  von 
6  Ärebfen  au8  unb  la^t  9  in  i^rer  natürlid^en  ©eftalt.  6inge= 
mad^te  Srüffeln  (ober  eine  frij^e  Slrüffel  unb  bieje  bann  mit 
Sutter  unb  1  (g^löffel  ©ouiflon)  werben  gar  gebampft  unb  in 
©(Reiben  pefd^nitten.  33orbereitete  Äalbömild^  wirb  in  ©tüdEe  ge= 
teilt,  jierht^  fl^jpicft  unb  glaciert.  @ingemad^te  (ober  frijd^e  unb 
biefe  bann  mit  ttma^  33utter  unb  ©ttronenfaft)  (Sftampignonö 
fd^menlt  man  über  jd^toad^em  geuer.  S(fle  biefe  S3eftanbteile 
ubergie§t  man  mit  einem  Seil  ber  grilaffeefauce  unb  fteHt  fie 
furj  öor  bem  Stundeten  inß  SBafferbab.  JDer  abgetropfte  gijd^ 
wirb  angerid^tet,  bie  öerjd^iebenen  ©ad^en  »erben  in  pbfd&er  2lb= 
wed^felung  um  ben  gifd^  gelegt.  3  Ärebfe  legt  man  auf  ben 
$ijd^,  bie  übrigen  oerteilt  man  auf  beibe  ©eiten  unb  überjiel^t 
baö  ®anje  nod^mafö  mit  ©auce;  bie  übrige  grifaffeejauce  rid^tet 
man  baneben  an. 

§t^t  0lntv  inntritr  mit  t^fk  piiirrflrii^. 


1  kg  ^ed^t  ober  3önber 
1    mit   33utter    beftrid^ener 
Sogen  Rapier 


60  g  aSuttcr 

1  Portion  Sed^ameDejauce 

50  g  Somatenbrei. 

Äoften:  2».  3,20.  —  SSereitung:  IV2  ©tunbe. 

©er  §ifd^  wirb  oorbereitet  unb  nad^bem  er  mit  50  g  l^eller, 
l^ei^er  33utter  begoffen  würbe,  leidet  mit  SButterpapier  bebedtt.    @r 
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hunftzt,  unter  öfterem  93egte§en,  im  £)fen  landam  gar.  Saftige 
Se^ameQefauce  mtrb  mit  Stomatetibrei  gemifiqt,  bie  @attce  buro^ 
ein  .^aarfteb  geftrid^en,  mit  10  g  93ittter  l^e{§  geniert  unb  ber 
%i\(Sff  angerichtet,  bid  bamit  beftrid^en.  S)er  üieft  ber  Sauce 
urirb  Bejonberd  gegeben. 


1  Sogen  Sofd^papier 
1  Siteone 

1  @|I.  gemiegte  ^eterftlie 
6ö  g  Sutter. 


1  mhl  fri{(|e  geringe 

40  g  ®ah 

75  g  3Re$I 

1  ^ife  @ala  unb  Pfeffer 

250  g  SSutter  ober  Sadfett 

Äofien:  3».  1,70.  —  »ereitung:  1%  ©tunben. 

S)ie  t)orbereiteten  geringe  mal^t  man  gleid^mä^ig  in  mit 
€alj  unb  Pfeffer  oermif^tem  3Rthl  unb  bratet  fte  entweber  unter 
SSenben  in  ber  $fanne  in  bampfenber  SSutter,  ober  badt  fie  in 
bam))fenbem  Sett  gar  unb  gu  guter  Sarbe  unb  entfettet  fte  auf 
2d]tlipapxtt.  ^an  tl^ut  ben  @aft  einer  Zitrone  unb  bie  ^eterfUie 
in  65  g  gebraunte  Sutter  unb  rid^tet  fie  über  ben  geringen  an. 

geringe  gebraten^  mariniert.  (Srialtet  »erben  fie  mit  einer 
erfalteten  aSarinabe  oon  @fftg,  SBaffer,  ©alj,  @e»urj  uni  Bioiebet 
f(i^eiben,  gujammen  aufgelod^t  unb  abgejd^mecft,  in  einen  Steintopf 
gepadt  unb  jugebunben. 

ISarfd^e,  gebraten^  mariniert.  !Dlan  fann  aud§  Sarfd^  mit 
geringe  braten  unb  marinieren. 


65  g  frifd^e  Sutterju  Angeln 
gerollt  ober  gu  Saline  ge* 
rul^rt. 


2  ^ummer  k  750  g 
2  l  lod^enbed  3Baf[er 
50  g  @alj 
1  ^rife  Cayennepfeffer 

Äoften:  5W.  4,75.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

2)ad  Sßaffer  mirb  mit  bem  @alg  unb  Cayennepfeffer  gum 
Ao(^en  gebrad^t;  nun  ftedFt  man  bie  nad^  SSorf^rift  gefauberten 
^ummer  mit  bem  j^opf  ooran  in  bad  fod^enbe  äBaffer,  baburd^ 
finb  fie  fofort  tot.  SKan  bedt  ben  Sopf  gu,  nad^bem  man  ein 
glul^enbeg  @ifen  (oieQeid^t  ben  ^euerl^alen)  ^ineinl^ielt,  unb  la^t 
bie  ^ummer,  toenn  fie  5  3Rinuten  gelod^t  ^aben,  30  Minuten 
gang  leife  an  ber  @eite  giel^en.  Slföbann  nimmt  man  fte  aud 
bem  äSaffer,  legt  fie,  abgetrodnet,  auf  ein  ä3rett,  brid^t  bie  @d^eren 

^ej)l,  Äo*üorf*riften.  16 
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fiv(bqexidßt. 


üh  mA  f)Htttrt  bie  fyammn  mit  kein  Stnoäfmmt^tr,  9oiit  Stof^ 
anfün%tnh,  jauBcr  KB  gam  @«|imatj  auf,  |o  ba|  man  jvet  gieül« 
mäßige  j^lftfit  tttfält  9Rait  (orni  mm  bte  ^dben  ^rnnmemafen 
«tfre^t  m  Me  Glitte  brr  @<^fffl  ftrOen  mtb  oben  ^ctn  ent 
9&]ättl  ^Sfterfilte  t^un,  mit  Solatblattmt  matränjett  mib  bie 
&fyamiit,  bie  geöffneten  6c^eren  mtb  fletnen  Seinftncfc^en  jier« 
Ui^  lemmfegen.  £a8  flnfbrec^en  bet  €(^eren  unb  Setnftucfe 
wx  bem  älnrifi^ten  tft  mn^elofer  unb  bte  einjelnen  Steile  behalten 
weit  beffered  Snfe^en,  ivenn  man  fic^,  anftatt  fte  mtfjufc^Iagen, 
ba ju  einer  9nd^fenf(^ere  unb  eined  9{u§fna(feTä  bebient.  Sn  eine  %t\it 
ober  au(^  in  bie  SRitte  ber  @(^el  fteOt  man  ein  @Ia§f(^äl(^en  mit 
Suttetfitgelc^en  ober  gur  @a^ne  gerührter  Sutter  unb  giebt  au(!^ 
gern  eine  Wa^onnaifenfance  baneoen.  9Ran  mu§  ftc^  beim  Sn» 
rieten  beeilen,  bamit  bie  J^nmmer  nic^t  falt  »erben,  unb  legt, 
metm  man  eine  größere  Sd^ujfel  anpric^ten  \ia\,  um  bad  gu  oer- 

Slinbem,  bie  fertig  aufgefd^Iagenen  Stnde  auf  ein  @ieb,  bo^  über 
od^enbem  äBaffer  ße^t.   ©rolere  ^ummer  fod^en  V2  ^^  1  @tunbe. 
f.  mii  ^nmmef^  f alt 

^t^fti\tm  (9^^r^)  Vt\fAim0V%  0^tv  gelrrnteit. 


,  a 


10  g  ©alj 

1  $rife  »ei§er  Pfeffer 

2  e^i.  b\ 

IVaif    Zitronen  jaft 
V2  Zitrone. 


IV4  kg  Äabeljau 
4  Sl^amyianond 
1  Stbeel.  Äapern 

1  efel.  ^eterftlie  ober 
Schnittlauch 

2  @(^aIoten 

Äoften:  9».  1,95.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

(Sin  ©tüdt  DorBereiteten  Äabcljauö  »irb  gcl^äutct,  entgrätet 
unb  in  beliebige  ©tüdfe  geteilt.  5)iefe  legt  man  in  einen  Äod^* 
topf  unb  ftreut  txn  ©emifd^  rs^n  ß^ampignonö,  Äapem,^  Kräutern 
unb  ©d^alotten,  ©alg  unb  Pfeffer  barauf,  gte^t  baö  DI  barubcr 
unb  lä^t  aUeÖ  30  SWinuten,  jugebedt  langfam  fd^moren,  ober  in 
einem  ©ratofen  bei  138®  C.  unter  ^aupgem  Segie§en  braten. 
Slad^bem  ber  %x\6)  angertd^tet,  betraufeit  man  tl^n  mit  Zitronen« 
faft  unb  umfranjt  i^n  mit  ©itronenjpalten. 


IV4  kg  Äarpfen 

1  m-  ®\H 

90  g  Hein  gef(^mttene3totebeIn 


65  g  3ucfer 

5  ©emürjförner  unb  2  9JeIfen, 
gefto^en 


Äabcliou  —  ftrcbfc.  243 


V4  SorbmBIatt 

3  g  gleifi^qrtraft 

1  aneffctlp.  S^mfecouleur. 


90g  »uttcr  « 

65    5iRc^I 

1  ^l.  S3raun6ter 

38  g  ©als 

Äoftcn:  «l.  3,00.  —  »crcituttfl:  »A  Stuttben. 

2)cr  öorbcreitcte  gifd^  »trb  tit  6tfirfe  gejd^nttten  unb  ba8 
S3Iut  in  @ffig  aufgefangen;  JRogen  unb  Söltld^  legt  man  juruA 
2)te  Sttitebeln  merben  in  ber  Sutter  garjemad^t,  bad  SRe^I  lommt 
l^inju,  ]^m^t  langjam  burd^.  SDaÖ  S3ter  unb  bie  anbeten  3u« 
traten  fugt  man  baju  unb  tu^rt  bie  @auce  bid.  S>ie  J^arpfen« 
ftude  merben  nun  in  bie  @auce  gelegt  unb  langfam,  unter  l^äu^gem 
Setnegen  bed  Sofifed  gar  gefod^t,  gule^t  »itb  bad  33lut  bürd^ 
©(Rütteln  mit  bem  @erid^t  oermifd^t.  Stogen  unb  ^Id^  loc^t 
man  befonbetä  in  ©aljttaffet  gar  unb  rid^tet  beibed  über  bie  mit 
einem  Schaumlöffel  angerichteten  gifd^ftücfe  an.  9Ran  gie§t  bie 
@auce  burc^  ein  @ieb;  überfüllt  ben  gifd^  nod^mald  mit  einem 
^teil  berfelben  unb  rei^t  bie  übrige  @auce  bagu.  9Ran  lann  ftatt 
3uder  ebenfo  öiel  geriebenen  ^fefferfud^en  öermenben;  bann  nimmt 
man  30  g  SRe^I  weniger  unb  l^at  jorgfältig  abgujd^meden,  ba  ber 
$fefferlud|en  an  ®t\^mad  Derfd^ieben  ift.  (^ar^fen  in  9totmtm). 
Wlan  lam  ftatt  Sier  aud^  Stotmein  nel^men. 


3  g  Äümmel  V 

65  „    frifc^e    Sutter    (ober  ^/ .  ^ 
1  Portion  ^eterfllienfauce). 


1  ÜRbl.  gro^e  Ärebje 
50  g  3wiebeljc^eiben 
3  l  SBaffer' 
90  g  @alj 

Soften:  STO.  5,25.  —  Bereitung:  IV4  ©tunbe.      ? 

2)te  üorgerid^teten  Ärebfe  »erben  mit  ben  3wiebelfd§cibett 
nad^  unb  na^  in  tod^enbed  ©aljmaffer  mit  ^mmel  gemorfen, 
baS  aber  immer  uiieber  ingmifc^en  lad^en  mu^,  beoor  Don 
neuem  ^ebfe  bantgetl^an  merben,  ba  ha^  ^od^uiaffer  fid^  fonft 
ablul^It  unb  bie  ^ebfe  gu  jd^mer  fterben  mürben.  9tad^bem  fie 
einige  Sfugenblidfe  lod^ten  unb  hit  garbe  burd^  ein  glül^enbeö  @ifen 
erl^öl^t  ttjurbe,  fteßt  man  bie  Ärebjc  jugebedtt  1  ©tunbe  gang  gur 
©eite,  bamit  fie  faftig  »erben,  unb  rid^tet  pe  bann  in  einer 
Serrine  ober  ©eroiette  an.  grijd^e  Sutter  (ober  aud^  ^eterfUien«» 
fauce)  wirb  bagu  gereid^t.  2)ie  SKenge  beö  SBaffcrö  rid^tet  ftc^ 
nad^  ber  ®rö^e  ber  ^rebfe;  |te  mu^  fo  reid^Iid^  bemeffen  fein, 
ha^  le^tere  bequem  barin  fd^mimmen.  Äleinere  Ärebje  gu  »eiteren 
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f      t  1.« 


244  gfift^gcrid^te. 


©endeten  merben  ibm\o,  jebod^  lürgere  Seit  unb  nur  mit  20  g 
€al3  auf  1  l  SBaffer  gefod^t. 

aSiele  lieben  aui)  bie  ^ebfe  mit  »utter  (100  g)  unb  ge« 
miegter  ^eterftlie  burci^aefd^ioenlt,  nad^bem  fie  fertia  (jefod^t  ftnb, 
bod^  tft  haS  ebenfo  ©efd^macffad^e^  mie  in  äBeilbiet  gelod^te 
Äiebfe.  Um  pe  joftiger  ju  etl^alten,  ift  V2 1  SlttJPfl'ett  mit  an» 
^rid^ten. 


600  g  Kummer  ober  3  3)lbl. 

^ebfe 
@ine   125  g  Sfid^fe  S^m» 

pignond 
80  g  »uttet 
30  „  ÜWel^I 


V2  2  SSouiDfon  unb   (S§am« 
pignondiDaffer 
1  Sll^eci.  6ttronenfaft 
1  5ßrife  ©a^ennepfeffcr 
8  g  ©alj 
1  @tgelb 
1  @^l.  @a^ne  ob.  Sßei§t0ein. 

Äoften:  5K.  4,40.  —  Sereitung:  2  Stunben. 

^ummer  ober  ^ebfe  werben  nad^  SSorfd^rift  gar  gelod^t  unb 
düti  $letjd^  aud  ben  ©dualen  gebrod^en.  9ttd^tet  man  bad  (Ragout 
in  3Ru{d^eln,  Sleig  ober  $a))ierläften  an,  jo  jd^neibet  man  eS  in 
SBürfel.  ^eb^f($)oätue  lann  man  aud^  ganj  laffen,  ebenfo  bie 
@l^amf)tgnond.     ^te  @(!^alen  unb  geiber  »erben  im  @teinmörfer 

f[efto§en,  im  Stopfe  mit  Butter  burd^gebampft  unb  mit  SRel^I  k)er« 
d^mi^t,  mit  glufftgleit  aufgefaßt  unb  langfam  1  @tunbe  jugebedFt 
gefodgt  JDann  giebt  man  bie  SKaffe  burd^  ein  feineö  ^aarfieb, 
rü^rt  bie  ©auce  l^ei^,  fd^medft  fte  mit  (Sitronenfaft,  Cayennepfeffer, 
@alj  unb  (Sigelb,  ha^  mit  @al^ne  ober  3Bein  angerührt  ift,  ab, 
Ia§t  (Sl^ampignonS,  ^ummer  ober  ^eb^fd^toänje  l^ei§  merben  unb 
rietet  aUeö  in  Ileinen  ®efä^en  (öjie  oben  angegeben)  ober  in 
einem  paffenben  9lanb  an.  3n  Ic^terem  Saue  jd^neibet  man 
größere  StüdEe  unb  oermenbet  jur  SSerlängerung  250  g  gar  ge* 
mad^te,  in  StfidPe  gejd^nittene  Äalbömildö.  SKan  fann  bieö  Slagout 
burd^  Umiränjen  mit  ^ummcrftudfen  ober  ÄrebSfd^toanjen  reid^er 
geftalten. 

^nmmetragout  ^ou  eingemad^tem  ^nmmtt.  @ingemad^ter 
^ummer  (^onenl^ummer  in  SSud^fen)  lann  aud^  ba3u  oertoenbet 
totthtn,  ift  aber  oorfid^tig  ju  be^anbeln,  bamit  bad  ©erid^t  burd^ 
aierbrodelte  ©tüdfe  nid|t  unfauber  wirb;  man  nimmt  bann  nur 
33utter  ober  fonjeroierte  Äreböbutter  gur  Sauce. 


trebdragout  —  Sad^iS.  245 


40    g  @iqu)ettgTun 
100  „  jerjd^nitt.  3»tebcltt 
65    „  »utter 

240  „  ©da  (auf  1  ?  SBaff er 
30  g  6alj). 


giiil^#  Man  t^h$4it.    %&t  18  ^crfonen. 

1  ganger  Sad^d  oon  4  kg 

10  g  @ala 

V4  l  aBemefftg 

8  l  SBaffer 

1  %l  SBei^iDetn 

1  @)e)our3boftö 

jtofiett:  g».  21,15.  —  »erettung:  IVa  Stunbe. 

^er  Sad^S  iDtrb  ^efc^uppt  unb  nad^  älnoabe  vorbereitet,  ^an 
umtotdFelt  i^n  mit  93tnbfaben,  erl){|t  ben  @fftg  unb  fd^redt  ben 
Sad^S  bomtt  ab.  btnbet  ben  gifd^,  tn  einem  jc^malen  ^ijd^feffel 
flel^enb,  an  ^opf  unb  Sd^toanj  feft  unb  gielt  foDiel  faltet  3Baf[er 
barauf,  ba^  er  beinahe  bebedCt  ift,  fugt  Sßein,  ©etoürgboftd, 
Suppengrün,  Suiiebeln,  S3utter  unb  bad  nötige  @ah  l^inju  unb 
bringt  t^n  jum  ^od^en.  S)ann  jiebt  man  ben  Sopf  jurudE  unb 
la^t  ben  £ad^9  %  @tunben  jie^en,  l^ebt  il^n  langfam  l^eraud  unb 
ri(|tet  i^n  i^orftci^ti^  an.  ÜKan  umfrängt  il^n  gern  mit  tletnen 
Kartoffeln,  ^eterftlte  unb  @itronenjd^eiben,  ftedft  i^m  aud^  ate 
@d^mudt  ^eterfUie  inS  ^anl  unb  gtebt  braune  93utter^  beliebige 
feine  @ier«  unb  ^Re^ljaucen,  aud^  SRa^onnaifen*  ober  Stemoulaben^ 
fauce  bogu.  @9  ift  barauf  gn  ad^ten,  ba^  ber  Sijd^  gar  ift  unb 
bod^  nidqt  gu  lange  lo^t.  3)ad  Sleifd^  mu^  fid^  lei^t  oon  ber 
@rate  löfen,  maS  man  mit  bem  jauberen  Singer  unterjud^en  {ann. 
3>er  Sifd^  barf  nun  nidbt  mel^r  im  3Baf[er  bleiben,  »trb  im  3loU 
falle  in  l^ei^en  Sudlern  marm  gel^alten. 

SaiSf»^  talt  augertd^tet^  beftreid^t  man  mit  l^albflujfiger  3u8 
ober  J^eOem  ©ädert  unb  garniert  i^n  gefc^macfooQ. 

ia^n  in  $tdili)m  Unn  f«  k0ii^tn^ 


1  kg  £ad^8 
60  g  ©alg 


3  l  SBaffer 

1  @trau^  ^eterfilie. 


Äoften:  9R.  5,15.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 

S)ad  ©algtoaffer  mtrb  erl^i^t  bad  ©tudt  iaäj^,  nad^bem  eS 
gejaubert  unb  mit  SKuffelin  umbunben  »urbe,  l^ineingeleat ;  biä 
gum  Äod^en  gebrad^t  mu^  e8  20  5iRinuten  unbebedtt  giel^en.  @ro§ere 
©tudfe  brauchen  lonaere,  Heine  fürgere  3eit.  Sfu8  bem  Sud^  ge« 
ttommen,  wirb  ber  Igae^e  fofort  mit  grünem  äuöpu^  auf  gefntffter 
©eroiette  angerid^tet  unb  mit  beliebiger  3ugabe  (f.  oben)  gereid^t. 
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grifd^gcriii^tc. 


ißäinf^ifitn  Mff  htm  9^fk^ 


750  g  Sad^e  üt  2  @d^etbett 
2  @§L  £)I 
1  Sl^eel.  ©tfeottcnfaft 
1  @trau§  $eterftUe 


5  g  Salj 
20  „  BmtMn 

1  @§I.  fei  ober  10  g  Sutter 

2  (Sttronenfd^etben. 

Äoften:  ÜR.  4,20.  —  »crcttung:  IV4  ©tunbc. 

S)te  Sad^djd^etben  merben  gefaubett,  fd^neQ  getoiafii^en,  abge« 
trodnet  unb  1  ©tunbe  mit  iDl,  ©ttronenfaft,  ^ßetcrfilic,  ©alg  unb 
3tt){ebelu)urfel(i^en,  jugebedt,  l^et^  gefteQt.  ^an  legt  ben  Sad^d  auf 
einen  ?fto%  unb  beftteid^t  unter  gaujlgem  äSenben  bie  ©Reiben 
Bfter  mit  fei  ober  Sutter.  —  5Kan  rann  bieje  ©d^eiben  au(|  auf 
l^ei^er  eifemer,  mit  fei  ober  Sutter  beftridbener  Pfanne  in  ünge« 
fdl^r  8  9Rinuten  roften.  —  9Kan  umlegt  i^n  mit  ©itronenfd^eiben 
unb  giebt  lauter«,  Somaten^,  JDIioen»  ober  lalte  faure  @auce  baju. 

ÜKurd^eln  mH  itti#^ 


30  SKufd^eln 
V4  l  SBei§ttjein 
5  g  @al3 
30  „  Swiebeln 
125  „  feiner  »ieiö 
V2  l  »ouitton 
30  g  Sutter 


30  g  SDfle^I 

^^8  ^  ©a^ne 

1  3:^eel.  ©itronenjaft 

1  5ßrife  weiter  5ßfeffer 

2  (äigelb 
10  g  gerieb.  Semmel 

5  „  Sutter. 

Äoften:  3Ji.  1,70.  —  »ereitung:  iVa  ©tunbe. 

JDie  9Rufd^eIn  werben  nad^  Sorfd^rift  gereinigt,  mit  SBei§« 
mein,  ©alj  unb  gemiegten  Stoiebeln  über  bem  ^euer  gefd^menfit, 
hi&  fie  fid^  öffnen.  S)er  Snl^alt  ber  ©dualen  mirb  l^erauägenommen, 
^rüdCgeftellt,  bie  ©dualen  merben  »eagemorfen.  S)ann  mirb  nn  guter 
aSouiuonreiö  gefod^t,  eine  ]^oIIanbilfd|e  ©auce  oon  33utter,  ÜRel^I, 
Saline,  5JJiuj§eI}aft,  ©tronenfaft  unb  )ßfeffer  l^ergefteHt,  mit 
2  oerrül^rten  ©igelb  gebunben  unb  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en.  (Sine 
ober  mel^rere  Meine  formen  werben  abtoed^jelnb  mit  3lei3,  SRufd^eln 
unb  ©auce  gefüllt,  9teiö  obenauf,  mit  ©emmel  überfiebt,  mit 
SButter  betriäufelt  unb  15  Söiinuten  im  Dfen  gebadEen.  ÜRan  lann 
aud^  ate  SSeigabe  bie  boppelte  Portion  ©auce  bereiten  unb 
15  SWujd^eln  mel^r  oerwenben. 


50  SShtfd^eln 
V4  l  SBaffer 
15  g  ©alj 


^nf^tlvai0nt^ 

25  g  gjle^l 

V4  l  Söiujd^elmaffer 

Vs  i  SBeifeioein 


Sad^jSfd^eiBen  ^  ©d^üffell^ed^t. 
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20  g  Stöicbcin  1  gJrifc  »cifecr  Sßfcffcr 

1  ©cwfirjboftö  1  @6I.  (Sttroncnjaft 

10  g  3tt)ie6eln  V2    „    gemtegte  ^eterftlie. 
50  ,,  Sutter 

Äoftett:  SR.  1,50.  —  SSereitung:  1  ©farnbc. 

!Dltt  10  g  @al3,  Stotebeln  unb  1  ©etoütjbofid  t§ut  man  bte 
öorbcrettetctt  ^ujd^cln  tu  V4  ^  fö(ä^cnbc8  SBaffer,  biö  fie  anfangen 
{xd^  3U  öffnen^  unb  l^ebt  fie  bann  mit  bem  @4aumlöffel  l^eraud. 
9Ran  nimmt  bie  SRufd^eln  auä  ben  ©dualen  auf  ein  ^orjeDfan« 
fteb  unb  fangt  bod  abtropfenbe  2Baf[er  ^ur  @auce  auf.  10  g 
Stoiebeln  merben  gemiegt^  mit  93utter  m  irbenem  Stopfe  ge« 
braten,  9Ke^I  wirb  hinzugefügt  unb  menn  eö  gar  ift,  V4 1  SWufd^el« 
toaffer  unb  Vs  ^  SBein  ba3U  gegoffen,  biö  auf  V4  ^  emgefod^,  mit 
5ßfeffer,  @alj  unb  ©itronenfaft  abgcfd^medft,  bur(|  ein  Sieb  gerührt, 
h\z  9Ruj(i^eln  werben  mit  ^eter^Iie  über  bem  ^euer  erl^i^t  unb 
angerichtet.  9Ran  lann  fie  aud^  bireft  auf  hcA  %tvitx  fe|en,  btff 
fte  fic^  öffnen  unb  ben  @aft  bann  gu  Sauce  oertnenben. 

S)ie  vorbereiteten  ^Dlufd^eln  ftnb  aud^  mit  einer  ^auterfauce 
(9Rnf ^eln  mit  ^rSutetf auce)  unb  mit  einer  Struffelfauce  (^0htf d^dltt 
mit  ^rfiffelfauce  im  Steii^tanb)  3U  geben.  9Ran  rid^tet  fie  aud^ 
gern  in  Äaftd^en,  ©rouftaben  ober  SWujd^elfd^alen  (SKnfd^eln  in 
^itftd^en  u.  f.  w.)  an.  ^nftatt  oon  ^ufd^eln  aud^  oon  9(uftem 
(Stnftenttagout)  ju  bereiten,  ^^oi^  ol^ne  biefelben  »ie  erftere  mit 
SBaffer  unb  Sut^aten  ju  fod|en.  ©ie  fe^Ienbe  gluffigfeit  ift  burd^ 
leidste  33rul^c  ju  erje^en. 


4  gewiegte  @d^aIotten 
1  Sßrife  meiner  Sßfeffer 

5  g  ©alj 

1  e^I.  (Sitronenfaft 
4     „    SSei^wein. 


1  kg  ^ed^t  ober  S^mber 
90    g  ©arbeßen 
150  „  ©utter 
20  „  gerieb,  ©emmel 
1  3:^eel.  gel^atfte  kapern 
1       „      gewiegte  5PeterftIie 

Soften:  5!W.  3,00.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

2)er  öorbereitete  §ijd^  wirb  auö  ben  ®raten  gelöft  unb  in 
pbfd^e  ©tfidfe  gefd()nitten.  ©arbeBen  wafd^t  man,  ftö^t  fte  mit 
50  g  93utter  unb  reibt  fie  burd^  ein  @ieb.  5Run  bereitet  man 
au8  S3utter,  ©arbedenbutter,  geriebener  ©emmel,  ,Rapern,  ^eter« 
ftlie  unb  ©d^alotten,  Pfeffer,  ©alj,  (Sitronenfaft  unb  SBein  einen 
S3rei.     5)ic  J^alfte  beöjelben  ftreid^t  man  auf  eine  ©d^uffel,  legt 
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bte  gtjd^ftudre  barauf,  fi(eifhetd^t  fie  mtt  bet  anberen  i^alfte  htB 
SSreicö,  becft  pe  gu,  fc|t  pe  mit  ber  ©(^fijTfl  tn  ben  Ofen  uitb 
lafit  ho»  ©md^t  bei  118-120«  C.  in  40  ÜRinuten  gar  »erben. 

10  g  SRel^l 


80  ^  aerieb.  ©emmel 
85  „  ©utter  ober  Sadfett 

»im  Sudbaden 
1  ^ogen  £ö{(^papier 
1  ®trau§  ftttufe  ^eterfilie. 


1  k^  Seejunge 

1  (Sttrone 

1  ^ife  weiter  Pfeffer 

20  g  6ala 

30  „  3tt)te6eln 

1  @i 

1  @^I.  JDl 

*  Äoflen:  SK.  4,35.  —  »ereitung:  2  ©tunben. 

IDie  naäf  Angabe  vorbereiteten  Sungen  »erben  in  beliebige 
@tttde  gefd^nttten,  bie  @raten  burd^gefd^Iagen;  jebed  @tu(f  »trb  oon 
SRogen  unb  jd^marger  ^ant  gefaubert.  Wan  »afd^t  bie  Sifd^ftucfe 
\(fyxttl  ab  unb  trodhtet  fte  mit  einem  fauberen  2:uc^.  S)er  @aft 
einer  Sitronenl^älfte,  Pfeffer,  @alj  unb  einige  3»iebelf(i^eiben 
»erben  g»ij(i^en  bie  gifd^ftudfe  oerteilt  unb  burc^giel^en,  gugebedt, 
1—2  ©tunben  bamit.  20  SJlinuten  oor  bem  Sebraudft  trodCnet 
man  bie  @tüd(e  ab  unb  panittt  fte  in  gerfd^Iagenem  @i  unb  jDl 
unb  einer  SRifd^ung  r>on  ^ifjH,  geftebter,  »ei§er,  geriebener  ©emmel 
unb  feinem  @ah.  9Ran  bacft  fie  in  bampfenbem  $ett  fd^mimmenb 
unter  l^auftgem  @d^ütteln  ^u  fd^oner,  golbgelber  S^rbe,  ober  bratet 
fie  in  brauner  IButter  auf  ber  Pfanne.  9tad^bem  fie  auf  Söjc^^ 
papier  entfettet  »urben,  »erben  fte  jd^uppenförmig  angerid(|tet  unb 
mit  gebadFener  ^eterfilie  unb  Sitronenftüden  umhängt.  ®em 
giebt  man  gu  gebadenem  gifd^  au^er  getod^ter,  auc^  SRaqon« 
naijen«,  Kräuter«,  ,Katjiarf auce ,  jd^»arge  S3utter,  Kräuterbutter. 
Wlan  lann  bie  gtfd^e  auc^,  anftatt  fie  in  @t  unb  @emmel  gu 
panieren,  nur  in  einer  SRijd^ung  oon  ^el^I  unb  et»ad  ©ah 
ummenben,  ober  paniert  fie  mit  einer  ^ifd^ung  oon  ©emmel 
unb  40  g  geriebenen  ^ajelnuffen.  (Seezunge  mit  ^afelnn^* 
pauabe.) 

©eejnnge^  geroOt^  gebaden.  S)ie  ©eegunge  lann  man  aud^ 
gerlegen,  inbem  bie  4  ^Uetd  abae{(^nitten,  paniert  unb  gu  einer 
!^ode  gebrel^t  in  bad  l^ei§e  äSadfett  gelegt  »erben,  »orin  fie  bie 
gorm  annä^emb  be»a|ren. 

9(al^  Sotfd^^  i^Innber^  $ed^t^  ^ertnge^  ^arpfen^  ^iotiunqt, 


©ccaunge.  24& 

@il^eOftfil^^  Sil^olle^  BttinttM,  Stinte^  B^^^^f  seiatfen.  atKr 
gtjd^e  tütm  man  ganj  ober  in  paffenbe,  ntii^t  ju  btde  Stude  geteilt, 
panieren  unb  bacfen  ober  braten,  ober  au^  ^aut  unb  ©raten  gu  guter 
Sorm  gejcl^niiten,  mit  ©ttronenfaft,  6ah  unb  Pfeffer  1  ©tunbe 
marinieren  unb,  nad^bem  fle  abgetrocfnet  ftnb,  panieren  unb  bacfen 
ober  braten.  Stinte  werben  oor  bem  Saden  gu  6—8  @tud  auf 
^olgd^en,  hit  man  burc^  i^re  klugen  giel^t,  gereil^t. 

mit  ^antic^ 


1  S3utterpapier 
1  ®ett)ürjbo[iö 
IV3  Portion  Sauce 
20  g  3wie6eln 

V2  l  SBaffer. 


IV4  kg  beS  Betr.  gifd^eö 

60  g  Sutter 

1  ^ßrife  weiter  Pfeffer 

1  St^eel.  Salg 

Saft  oon  V2  ©itrone 

1  Sogen  ^Papier 

Soften:  m.  5,65.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

3)er  nad§  SSorfd^rift  vorbereitete  unb  abgegogene  $ifd^  mxt> 
entgratet  unb  in  gleid^ma^ige  Siletd  gefd^nitten.  ^at  man  eine 
gro|e  Portion  gu  bereiten,  fo  empfte|lt  ti  ftd§,  nad^  bem  Sib« 
giel^en  im  gifdQ  mit  einigen  @§löffeln  Salgmaffer,  gugebedtt  gu 
erl^t^en,  monad^  ftd^  bie  %iktö  leidet  oon  hm  ©raten  abnel^men 
Iaf[en,  bod^  barf  ber  gifd^  ntd^t  gar  »erben.  9Ran  ftreid^t  eine 
Pfanne  mit  10  g  SSutter  auö,  reil^t  bie  giletö,  l^alb  gufammen^ 
elegt,  mit  Pfeffer  unb  Salg  ubcrftreut,  mit  (Sitronenfaft,  50  g 
utter  unb  2  ©ßloffel  gifd^bouiUon  uBergoffen,  in  biefelbe  tin 
unb  bampft  fte,  mit  SButterpapier  unb  2)eael  bebecft,  langfam  in 
20  SDflinuten  gar.  ©ann  rid^tet  man  fie  jauber  an.  3ft  man 
gegtoungen,  fie  langer  oor  bem  Sluftragen  fertig  gu  mad^en  — 
legt  man  fie  auf  eine  Sd^uffel  unb  fe|t  Steuer  gum  SSefd^meren 
barauf.  Sie  toerben  bann  fd^neOf  nod^matö  in  ber^l^ei^en  Sauce 
erl^i^t.  5)te  ©röten  werben  gerfd^Iagen  unb  mit  ©emfirg,  3»iebeln 
unb  V2  ^  SBaffcr  gu  gifd^bouiöon  gelod^t.  9Wan  bereitet,  nad^bem 
fie  burd^gegofjen,  bamit  oerjd^iebene  Saucen  (j.  33.  Sfuftem«,  S3ear« 
naije«,  fö^ampignonö»,  ^oDänbifd^es,  Äapem«,  ÄrebS*,  grüne  Ärauter* 
Sauce),  ubergiel^t  bie  ^iletS  bamit  unb  garniert  fie  obenauf  nad^ 
Selieben  mit  ^^uftem,  @^ampignone,  kapern,  ^rebdfd^wängen,  ober 
SDrnffelfd^eiben.  ^an  brandet  gu  biefer  ^enge  IV2  Portion  Sauce 
S)ie  einfac^fte  Sauce  bagu  ift  eine  l^oQanbif^e  oon  30  g  93utter, 
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250  gtfi^gcr^tc. 

30  g  9»e]^I,  1  Broititl,  bei  Stfd^Bouiaon  ober  bem  €a$  ber  %i\^, 
1  @tgelb  unb  Pfeffer  unb  ©alj  berettet. 


1  kg  bee  Betr.  Stfd^ed 

3ur  gorce: 
50  g  SSutter 
25  ,  mimxot 

2  (Ster 

1  @§I.  flewtegte  ^Petetftlte 

1  aerieb.  ©d^alotte 

1  ?}rife  @al3  unb  «ßfeffer. 

3um  gi|(^bün[ten: 
Vs  l  SBaffer. 


Vi 6  ?  SBeifettjent 

1  @^i.  eiftg 

25  g  3wtebeln 

5    „  ttet§e  ^fefferfömer 

1  äSutterpapier 

30  g  Sutter, 

3ur  Sauce: 
4  @tgelb 
60  g  Sutter 
10  ,,  SKel^l 
Vs  i  Stf(^fottb. 
Soften:  9K.  5,85.  —  Sereituug:  3  ©tunbeu. 

Sfuö  bem  nadft  Slngabe  entgräteten  unb  gehäuteten  %x\(i^  tott^ 
ben  gletd^mä§tge  (StudFe  gefd^nttten,  bte  ettoa  10  cm  lang  unb 
4—5  cm  breit  jein  muffen.  2)ie  SlbfäDe  ber  Stfd&e,  bte  burd^ 
t>a^  ©rabefd^neiben  beS  ^I^tff^^^  unb  bad  Slbfc^aben  ber  Qiiätttt 
jurudfbleiben  unb  125  g  betragen  muffen,  werben  jel^r  fein  ge» 
l&acft,  burd^  ein  ©ral^tfieb  gerieben,  mit  50  g  gu  Saline  gerul^rter 
Sutter,  bem  abgeriebenen,  in  SKilcft  ein^etoeitlten,  auögebrücften, 
fein  gerührten  SWild^brot,  einem  rollen  6t  unb  einem  JRü^rei,  ge- 
wiegter §ßcterjtlie^  ©d^alotte,  Pfeffer  unb  ©alj  gu  einer  ptfanten 
Sarce  verarbeitet,  bie  gleid^mä^ig  auf  bte  ^ilet^  geftrid^en  mirb. 
SJtan  roHt  fie  gufammen,  umwidfelt  fie  mit  feinem  SBinbfaben 
unb  legt  fie  in  eine  ÄafferoHe  mit  3ufa§  öon  SBaffer,  SBein, 
@jfig,  Swiebeln  unb  ^fefferförnem,  bedft  baö  SButterpapier  barauf 
unb  bfinftet  fie  mit  S3utter  im  Dfen,  jugebedft,  in  V2  ©tunbc  gar. 
S)ie  träten  jd^Iägt  man  Hein  unb  fod^t  pc  mit  auö.  5Rad&bem 
bic  JRoÜen  gar  würben,  ftellt  man  fie  im  SBafferbabe  ^et§;  be«» 
reitet  nun  mit  Vs  l  burd&gegoffener  gifd^brü^e  eine  l^onänbijd^e 
Sauce  unb  rid^tet  biefe  teilweife  über  bie  gijd^roHen,  öon  benen 
bie  Sinbfaben  jd^neU  entfernt  werben,  an;  hxt  übrige  @auce  giebt 
man  nebenl^er.  3ebe  anbere  wei^e  pilantt  @auce  lann  man  baju 
bereiten,  ober  aud^  ein  ^ummerragout  in  ber  3Ritte  anridöten  unb 
bie  gijt^roHen  ringöl^erum  auffteDen.  ?D?an  legt  bann  nod^  eine 
Srfifelj(|eibe  ober  einen  S^ampignonöfnopf  auf  jebe  SRoUe. 


(Seezunge  —  iStodfifd^. 
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^Anbn».    %nx  12  ^etfonen. 


1  $tf(|  oon  3  kg 

10  g  @oIj  jum  Slbrciben 

1  Zitrone 

180  g  ©alj 

6  l  SBoffer 


©alatatten  obet  ^cterftlic  jur 

SSerjtcrung 
V2  9KbI.  @u|j|)enfrcbjc 
250  g  frifd^e  Suttcr. 


Äoftcn:  SDfl.  13,40.  —  »crcttung:  IV4  ©tunbc. 

^at  man  Ictneit  ©teinbuttfod^cr  mit  @tttfa|i,  jo  lärm  man 
pd^  einer  großen  33ratpfanne  bebienen,  in  bic  man  eine  ©er« 
Diette  auf  2  umgef  eierte  Steuer  le^t.  SR  an  f(i^Iägt  ben  öorbe» 
reiteten  Steinbutt  barin  ein,  bie  n)ei§e  Seite  nad^  oben,  binbet  bie 
@nben  mit  Sinbfaben  3U  unb  befd^mert  i^n  mit  einem  umgefel^rten 
Steuer;  fd^mimmt  er,  jo  gerreifit  bie  ^aut.  ©ann  bringt  man  il^n, 
bebedCt  mit  reid^Iic^em  Saljtoaffer,  gugebedCt  jum  ^od^en  unb  Ia§t 
il^n  nad^  5  SKinuten  leijen  ^od^enS  %  ©tunben  auf  l^ei^er  ©tefie 
unbebedft  giel^en.  9Ran  fann  auf  500  g  gijd^  9  Sölinuten  Äod^* 
geit  red^nen.  ©d^uffel  ober  Srett,  paffenb  auSgefud^t,  [teilen 
bereit.  9Ran  legt  gemö^nlid^  eine  fd^ön  gelnifte  ©erdiette  ober 
einen  ^ifd^einfa^  oon  $orgeDan  unter  ben  %i\ä).  9lad^bem  er  mit 
ben  @nben  ber  ©erdiette  l^erauäg^^oben  unb  rein  abgetropft  tourbe, 
legen  i^n  2  5Perfonen  auf  bie  ©d^üffel,  bie  wei^e  ©eite  nad^  oben, 
unb  gießen  bel^utfam  bie  ^od^feroiette  barunter  meg;  nun  umirängt 
man  ben'  gifd^  mit  ©alat  ober  §ßeterfilie,  mit  ©itronenftüdfen  unb 
Keinen  Ärebjen.  9Ran  ri^t  jd^neU  mit  einem  Äfid^enmcffer  an 
einem  Stneal  jd^räg  laufenbe  SSieredfe  in  bie  ^aut,  um  ba§  9lel^men 
m  erleid^tern  unb  fd^fittet  gern  auf  bie  ^emen  ein  ^aufd^en 
fleine,  auögeftod^ene  ©aljfartoffeln  ober  in  S3utter  gefd^toenfte  neue 
Kartoffeln.  Die  Sutter  wirb  jauber  gefd^dumt  unb  bagu  gereid^t. 
Seliebt  harn  finb :  l^ioBänbif d^e  ©auce  mit  Sluftem,  |)ummerfHidten, 
Kapern,  .Krebd{d§manjen  ober  S3earnaifefauce.  Sfid^tet  man  ben 
Sijd^  mit  jerlaffener  SButter  an,  jo  giebt  man  ^ern  gewiegte  5ßeter« 
pite,  gewiegte  l^arte  @ier  unb  Kapern,  ju  einem  Stern  gelegt, 
baju.  ©teinbutt  in  ©tudfen  legt  man  in  fod^enbeö  ©aigwaffer,  lä^t 
biejeS  auf  wellen  unb  bie  ©tütfe  20  SRinuten  offen  jiel^en. 

Sd^oHe*    ®rofie  ©d^ollen  werben  ebenjo  gefod^t. 


1  kg  ©todffijc^ 
40  g  ©oba 
3  l  SBaffer 
Koften:  SSR.  0,85.  — 


40  g  Swiebeln 
20  „  ©alj. 

SSereitung:  V2  ©tunbe. 


252  Saucen. 

3)er  ©todfWd^  (rottteifeltd^er,  langet  %tfd&  tfl  ber  befte)  wirb 
mit  einer  ^ufafeule  orbentlid^  ßeflo^)^  unb  36  Stunben  in  brei* 
mal  3u  toed^felnbe^  SBaffer,  bem  man  jebedmal  1  Sll^eelöffel 
@oba  jufefet,  gelegt.  SDann  giel^t  man  ben  gift^  ab  unb  fci^neibet 
x^n  in  pajf enbe  ©tudfe,  je^t  i^n  in  l^et^em ;  SBaffer,  in  bem  bie 
Swiebeln  lod^en,  auf,  Ia§t  i^n  btö  jum  Äoc^en  fommen,  jaljt  ba§ 
SBaffer  unb  lä&t  ben  gifd^  10  SDlinuten  «e^en,  rid^tet  i^n  an  unb 
giebt  braune  93utter  unb  (Senf  ober  Snoftric^fauce  baju. 


4.  ^anttn. 


^tt^kf^ntt^ 


1  Sl^eel.  ©ttronenjudcr 

%  l  2Böffer 
4  ®feL  arral. 


12  g  ©tärfeme^I 

2  eiflelb 
40  g  Butfer 

1  @§I.  ©itronenjaft 

Äoften:  SW.  0,45.  —  Bereitung:  V4  @tunbe. 

SlBle  3ut^atcu,  biö  auf  ben  Slrraf,  »erben  auf  bem  geuer 
iid  gefd^Iagen,  btejer  mirb  3ule|t  barunter  gerührt  unb  bie  @auce 
loarm  angerichtet;  lalt  gereidjt  erforbert  fie  nur  10  g  ©tärfemel^I. 


1  5)fe.  Lüftern 

%  l  fräftige  njei§e  SouiHon 
20  g  gWe^I 


30  g  SSutter 
10  „  ©arbeDenbutter  . 
@alj  nad^  Oejd^madC 
1  5ßrife  Cayennepfeffer. 


Soften:  SK.  3,00.  —  Bereitung:  V2  ©tunbc. 

1  Portion  eingefod^te  ©runbjauce  wirb  tjon  \^tm  SBaffer  ber 
Sluftem,  ben  in  ber  burd^gegoffenen  SWild^  V4  ©tunbe  langfam  ge* 
f ödsten  Slufternbärten  unb  fräftiger  SBouiKon  l^ergefteHt;  man  x^tt^ 
wenbet  gur  ÜRe^Ifd^mi^c  nur  20  g  SSutter,  fd^lagt  bie  übrigen  10  ^ 
unb  bie  ©arbetlenbutter  in  W  fertige  ©auce  unb  fd^medt  fie  mit 
©alj  unb  6at)ennepfeffer  ab.  @in  groblöd^ertgeö  Sieb  löirb  in 
einen  Stopf  mit  l^eifeem  SBaffer  gel^alten;  loenn  \^cß  SBaffer  lod^t, 
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lommen  bte  duftem  auf  3  @elunben  l^inem,  toerben  txodtn  ah^ 
getropft,  in  bte  ermarmte  @auctere  get^an  unb  mit  ber  j^eigen, 
buxö)  ein  ^aatfieb  gerührten  Sauce  überfüllt. 

(3tt  Seeffteal,  gfilet,  ^tfd^,  ^atnmelfotelett  unb  ^ammtlxMtn.) 


3  ©d^alotten 

1  ©emurjfom,  1  ^fefferforn 

2  @§I.  äBeinefftg 

3  @igelb 


50  g  gef^molgene  Sutter 

2  @&l.  »ratenjuö 

1  ^rije  @ala  unb  Pfeffer 

1  @^l.  geiuiegte  $eterfilie. 

Äoften:  ÜR.  0,40.  —  »ereitung:  Vi  ©tunbe. 

S)ie  Hein  gefd^nittenen  iSd^alotten  »erben  mit  ©ewurjforn, 
^fefferfom  unb  ©fftg  in  einem  fletnen  Sopf  auf  baö  %mtt  ge- 
je^t  unb,  wenn  jur  ^afte  eingefod^t,  burd^  ein  ©leb  gegoffen  unh 
aur  (Sauce  Dermenbet.  SlQe  Butl^aten  rul^rt  man  mit  bem  <Sd^a* 
lottenejfig  in  einem  t8cfa§  (am  beften  in  jauberem  Sled^gefd^in)  im 
äSßafferbabe  bid  unb  richtet  bie  @auce  fofort  an;  fte  barf  nid^t  flel^en. 

C3tt  Seeffteal,  feilet,  f^ifd^,  ^ammelfotelett  unb  ^autmelriltfeu.) 


V4  2:^eeL  gleifd^e?*:aft 
3  e^l.  Suö 

1  SEI^eel.  gewiegte  ^Peterplie  ober 
lauter. 


4  ©d^alotten 

2  &%l  SBeinefjtg 

4  @iaelb 

1  $rtje  Salj  unb  ^Pfeffer 

100  g  Sutter 

Äoften:  9».  0,60.  —  Bereitung:  V4  ©tunbe. 

5)ie  ©d^alotten  »erben  fein  gemiegt,   mit  bem  @fftg   auf 

1  ®^IöffeI  einpefot^t,  bie  Slujfigfeit  wirb  burd^  ein  ©leb  ge» 
aoffen.  35ie  @tgeIB  ©erben  mit  etmaö  @ah  unb  Pfeffer,  Sutter, 
gleijd^ejrtralt,  3uö  unb  ©d^alottenefpg  im  SBafferbabe  gefd^Iagen. 
S)ie  ©auce  mu^  glatt  unb  bidF  au^fel^en  unb  rann  mit  gen^iegter 
5ßeterfilie  ober  Kräutern  oermifd^t  werben,  oerlangt  aber  gro§e 
^ufmerljamfeit  unb  barf  nid^t  fte^en. 

Z^omaten-  (tote)  Searnaifefaucc.  2)er  SBeineffig  unb  hk  Suö 
lönnen  burd^  5  6§löffel  Slomatenpuree  erfe^t  werben.  —  Bantt^ 
ampfer  (fitünt)  ISearnaifefauce.    Sen  SBeineffig  lann  man  burd^ 

2  fe^Iöffel  ©auerampferpuree  erfe^en.  ©ollten  bie  Saucen,  in 
benen  oiel  SButter  unb  @i  ift,  gerinnen,  jo  fd^Iägt  man  fd^netl  ein 
Ileineö  ©tiidfd^en  ©iö  ober  brei  Slropfen  falteö  SBaffer  l^inein. 
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Saucen. 


^-  /  .'   ''40  g  Bä^mUn 

'         '  ^ '     60  ,,  3»tebclf(^e{ben 


V4  l  Sa^nc  ober  5D?iI(^ 
2  @§I.  ^armcfanfäfc 
1  $rifc  mci§cr  Pfeffer 


if 


20  „  aRe^l 
•'^  V4  l  ttjcifee  aSouittott 

Äoften:  a».  0,80.  —  Screttung:  1  @tunbc. 

^en  m  SBurfel  gefd^ntttenen  mageren  ©dornten,  o^ne  dtouc^^ 
fanten  jd^tot^t  man  in  einem  trbenen  2:opf  mit  ben  ^mtebelfc^etben 
tn  ber  93utter,  füQt  "^^  aite^l  baju  unb  DoQenbet  bte  @Quce,  tn> 
bem  man  SoutDon,  @a^ne  ober  3)iild§;  $arme{an!a{e ,  Pfeffer 
unb  @alj  l^tnjufugt;  man  lä^t  bte  @auce  langfam  emlod^en,  ru^rt 
[ie  burc^  em  ^aarfieb  unb  erniärmt  fte  nod^matö. 

so  g  Sutter 
50  „  SöJtebelfc^etben 
1  ®emurjbo[t^ 
20  g  ÜRel^I 
@ah  nad^  ©efd^mad 
V4  l  braune  3u8 


^  4 1  Surpunber,  aRoIton*  ob. 

SRotoem  ober  SWabeira 
1  «Prife  3u(fer 
1      ,,    6a9enne|)fcffer 

1  g  gleifd^e^rtraft 

2  @§IöffeI  bed  betr.  äßemed 
5  g  Sutter. 


Äoften  g».  1,50.  —  »erettung:  IV4  Stunben. 

3u  1  Portion  ©runbjauce  tjerttenbet  man  in  ber  ©utter  ge» 
bratene  3öJiebeIjd^eiben,  fodftt  bie  Sauce  IV2  ©tunbe  mitredet  ftarfer 
3ud  unb  Sßein  unter  ^bfd^aumen  langfam  ein  unb  ftreid^t  fie 
burd^  ein  feine«  Sieb,  erwärmt  jte  mit  3udfer  unb  Cayennepfeffer 
unb  fugt  Sleij(!^e]ctralt  unb  nod^  2  @^IöffeI  3Bein  bagu.  2)ie  (Sauce 
mu§  braun  unb  gu  guter  3)idfe  eingefod^t  fein;  man  rül^rt  jte  mit 
5  g  Sutter  furj  öor  bem  Slnrid^ten  ^ei§.  ®rö§ere  SÄengen  muffen 
ent{pre(^enb  langer  lod^en. 


40  g  »utter 
20  ,  gjleöl 
Vs  i  aßaffer 
3  @igelb 

Äoften:  m.  0,25. 


Ve  l  SBaffer 

5  ß:  @alj 

1  S^eel.  ©itronenfaft. 


Bereitung:  20  gjiinuten. 


93cd^amcIIefauce  —  ©l^aubcau. 
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9}a<i^bem  man  93utter  unb  SRel^I  falt  burd^gefnetet,  rul^tt 
man  Betbed  mit  Vs  l  SBaffer  auf  bem  %mtt  maxm,  o^nt  e^ 
lod^en  3U  laffen.  ^rj  dot  bem  ^oi^m  Dermijci^t  man  bie  @auce 
mit  ben  jerquirlten,  mit  SBaffer  Derrül^Tten  @iaelb,  fd^Iagt  jte  bicF 
nnb  fc^metft  fte  mit  @alg  unb  @itronenjaft  ab.  !röan  lann  mit 
bcn  ©auccjutl^aten  autft  V2  Sl^eelöffcl  einer  fertigen  englijd^en 
@auce  ober  SRaggiS  ^autern^ürje  mit  ^ineinfd^Iagen  unb  ber 
@auce  bamit  einen  ganj  Derjd^iebenen  ©efd^mad  geben. 


20  g  Sutter 
20  „  3mtebeln 
1  ©ewürjbofiö 
20  g  gRel)I 

V2  l  Braune  SouiUon  unb 
ßil^ampignondbrul^e 


@ine  125  ^^  33ud^fe  ober  250  g 

frifd^e  Sl^ampignond 
1  Sprife  3urfer 
@alj  na^  ©efd^mad 
1  Sl^eel.  ©itronenfaft 
1  @§i.  aJtabeira  ob.  a)laIton)oein 


1  g  gleijt^eytraft. 

Äoften:  1,30.    Sereitung:  1  ©tunbe. 

35ie  braune  ®runbjaucc  tt>irb  mit  ber  ©l^amptgnonöbru^e  oer* 
rul^rt,  bie  $il3e  felbft  ujevben  in  ber  ©auce,  bie  man  mit  Surfer^ 
©afj,  ©itronenfaft,  SBein  unb  Sleifd^eytraft  abfd^mecft,  nur  erl^i^t. 
©rötere  (Sl^ampignon^  jc^neibet  man  in  ©d^etben. 


1  5ßrife  »eifeer  5ßfeffer 

@alj  nad^  ©efd^madt 

eine  125  g  Süc^fe  ober  250  g 

frifd^e  @l^am))ignon^ 
x^^tsigeiO^ 


25  g  Sutter 

2»  fr  3»ig6cln 

20  ,;  5me^I 

V2  i  SouiHon  unb   ßl^am* 

pignondbrü^e 
1  a$eeL  ©itronenfaft 

Äoften  501.  1,25.  —  Bereitung:  »A  ©tunben. 

1  5ßortion  ©runbjauce  öjirb  mit  ßitronenjaft,  Pfeffer,  ©alj. 
unb  ben  Sl^ampignond  abgejd^medft  unb  mit  bem  oerfd^Iagenett 
@igelb  abgezogen. 


2  gauje  6ier 

2  @igelb 

2  @§I.  Zitronen«  ober  Sfpfel* 

pnenfaft 
62  g  3n(Jer 

Äoften:  9K.  0,55.  —  Bereitung:  20  SWinuten. 


1  S^eel.  ©itronenjudfer 
V16 1  3Bein  (»urgunber,  5!Ra» 
beira,     SDialaga,    ©l^err^, 
SBei§«  ober  Slaltonioein). 
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9(Qe  Sut^aten  »erben  in  einem  @)efa§  über  gelinbem  $euer 
mit  bem  ©d^neebejen  gejd^Iagen  bis  fie  jd^aumig  finb  unb  btd 
jum  S[uffto§en,  toad  aber  erft  gef^el^en  barf,  loenn  ^äf  bie  gange 
Släjftgleit  in  @d^aum  Dertoanbelt  |at.  9Ran  fuDt  einen  Söffel  ooD 
in  txn  Sßeinglae  nnb  prfift,  ob  ft^  feine  Slujftgleit  me^r  abfegt; 
fonft  giel^t  man  ben  ^effel  gurnd  unb  {dalagt  loeiter. 


1  S^eel.  ^itronengudPer 

2  @§I.  ©jtronenfaft. 


4  @igelb 

80  g  3u(fer 

Vs^  SS3ei§ttein  ob.  SRaltontoein 

Äoften:  SW.  0,50.  —  »ereitung:  20  gjKnuten. 

S)ie  @igelb  loerben  mit  bem  SudFer  lalt  oerrü^rt,  SSeigtoein, 
<5itronenjudPer  nnb  ©itronenfaft  bajugcfuHt,  inö  SBafferbab  ge« 
je^t  unb  bidf  gefd^Iagen.  Um  bte  @aucenmenge  gu  oermel^ren^ 
fann  man  auq  10  g  5iRel^I  mit  Vs  ^  2Bein  Bejonberö  garfod^en 
unb  gur  obigen  9Raffe  rul^ren. 

<3tt  SBUbfd^liietni^btaten,  gefüllt^nt  Sd^taieini^Io^f  ober  gelod^tem 

faltent  (Sd^infen.) 
IV2  Sl^eel.  engl,  ©cnf  Vs  |JWottt)em 


V2  St^eel.  Sijd^of»  ober  5ßome« 
rangenejctraft. 


1^2  .         Ol 

100  g  Sol^annidbeergelee 
V2  Portion  braune  ®runbf auce 

Äoften:  gR.  0,85.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 
©nglijd^er  @enf  ttirb  mit  t>\  unb  gejd^molgenem  Sol^amtiS« 
teergelee  oerrnl^rt,  eine  fräftige  lalte  ©runbjaucc  bagugemifd^t,  mit 
Stotioein  unb  @]rtralt  nad^  @efd^mad  oermifd^t  wx^  burd^  ein 
feinet  ^aarfteb  geftrtd^en.  ^an  fann  ani)  150  g  So^anni^beer- 
gelee  in  ber  SBarme  auflöfen,  mit  1 V2  S:^eelöffel  SWoftrid^,  1  Slropfen 
?ßomerangene]rtraft,  1  Sll^eelöffel  ©itronenfäure,  1  ^fe  (Sa^enne^ 
Pfeffer  unb  4  ®§IüffeI  Srul^e  gu  ©auce,  bte  man  burd^  ein  ©ieb 
ftrcid^t;  ücrrulören. 


20  g  Sutter 
20  „  Bwiebeln 
25  ,,  ÜRe^I 

^/2iSouinon,  ©Iftanqjignonö', 
©pargel^oberSKord^elttaffer 


Vi  6  l  SBeifewein 
1  @§l.  ©itronenfaft 
1  ^rije  ioei§er  Pfeffer 
@alg  nad^  ©efd^madC 
5  g  ©arbcflenbutter. 


Soften:  501.  0,60.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 
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^te  ©runbfauce  mtrb  mit  SBouiQon  ober  bem  äBaffer  bet  etoa 
öerwenbctcn  ^luc  unb  ®emufc  bereitet  unb  gule^t  mit  SBetn,  6i* 
tronenfaft,  Pfeffer,  Sah  unb  ©atbeHenbutter  abgefd^firft.  ®te 
^insufügimg  eineö  ©igelb  (bann  ober  nur  20  g  SWe^I),  mit  einem 
@6Iöffer@a|ne  nerfii^Iagen,  unb  jule^t  noä)  eineö  @tu(f(|ena  frijci^er 
Sutter  madft  bie  Sauce  f^mad^aft  unb  glänjenb,  ift  aber  feine 
Sebinaung.  äfudj  ber  SJBein  lann  öjeggela||en  unb  ftatt  ©itronen« 
faft  @]ftg  Dermenbet  merben.  S)ie  @auce  »irb  burd^  ein  fetned 
©ieb  gerührt. 

(Sl^felv  ü^tiU^tU',  StbietT',  ^agebnttett«,  ^itnbeer-,  ^oJ^anitii»- 

beer«^   Sirfc^nreev   tl^eittifd^e  fttaitt',   frif^^  ^J^aamtniinixtt'f 

^^anmtnmn&'f  ^teigelbeerv  Stttd^elbeet«  ,993eintraitbeit^itteefattceO 


125  g  £)bftmarmelabe  auö 
frifdiem,  getroclnetem  ober 
eingemahntem  Dbft 

Suder  na^  ©ejd^mad 


1  ©tudd^en  3i»tmet 
Vi  ©itrone 
Va  i  SBaffer 
8  g  ©tärleme^I. 


Äoften:  501.  0,70.  —  Bereitung:  7^  ©tunben. 

©ie  Dbftmarmelabe  wirb  mit  3uder,  3i«itttet  unb  ©itrone 
fd^mad^aft  gemad^t,  mit  7*  ^^  3Baf[erö  aufgeloft  unb  mit  bem 
in  Vs  ^  SBaffer  gelöften  ©tarfeme^I  oerbunben.  S)ann  »irb  bie 
ganje  3Raffe  aufgefod^t  unb  burd^  ein  ^aarfteb  geftrid^en.  S)urdn 
einige  @§IöffeI  äBei^niein  ift  bie  (Sauce  ju  oerfeinem.  S)a  bie 
Objtmarmelaben  an  SDid^tigfeit  öerfc^ieben  ftnb,  rid^tet  pd^  bie 
^enge  jur  SSerbünnung  na^  SSefd^affen^eit  ber  grud^te. 


20  g  gRe^I 
Vs  l  braune  33ouiIIon 
1  ^fe  Pfeffer 
Salj  nad^  ©efd^mad. 


20  g  »utter 

20  „  ^mthtln,  Kein  ge« 

fd^nitten 
1  ©emürjboftd 

Äoften:  Sflfl.  0,50.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

©ie  Sutter  loirb  gefd^moljen,  mit  Swiebeln  unb  ©etourjen 
burd^gefd^mort,  baß  SJle^I  barin  gelb  geröftet,  unter  JRul^ren  bie 
SBouillon  bajugegoffen,  Va  ©tunbe  eingelfod&t,  mit  Pfeffer  unb  ©alj 
abgejd^medCt,  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en,  l^ei^  gerfil^rt  unb  gum  ®t^ 
firaud^  inö  3Baf[erbab  gefteHt. 

^  e »)  I ,  Äocfctoorfci&rif ten.  17 
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^tuulufantt,  wtif^t. 


20  g  »utter 
20  „  3»tebeltt 
20  ^  SRc^l 


V2  l  »ouillott 

1  ^rijc  »ct§cr  Pfeffer 

@al3  nad^  ^efc^macf. 


Äoften:  2R.  0,50.  —  »erettung:  V4  ©tunben. 

S)te  Sutter  totrb  gefd^moljen,  1  aBgefd^älte  Swithtl  j^tnein« 
oeleat,  bag  SRe^I  unter  (Rul^ren  bagugefc^üttet  unb^  mnn  e^ 
Slafen  jeigt,  langfam  bte  93outQon  l^tn^ugefuDt,  oft  umgerührt, 
Btö  auf  V4  ^  ctngefoci^t  unb  burdft  ftn  fetncö  Sieb  gerül^rt,  mit 
Pfeffer  unb  ©ah  abgcfii^mctft  unb  crl^i^t.  5  g  l^artc  Sutter  beim 
^nrtd^ten-  fd^neU  unter  bte  @auce  gefd^la^en,  mad^en  btefelbe 
glänjenb;  ein  ba jugefd^Iagened,  mit  i$luffiglett  oerbunnted  @t  lott- 
beffert  fie.  JDie  ©auce  mufe  aber  nod^  einige  ÄugenblidPe  bamtt 
l^ei^  gef dalagen  loerben. 


&uvktnft^ntt^ 


20  g  SSutter 

20  „  3tt)tebeln 

1  ©ewürjboftö 

20  g  gjfe^l 

V2  l  braune  SouiUon 

V2  @§l.  SBetnejftg 


2  @§I.  grob  getoiegte  Pfeffer» 
ober  ©aljgurfe  ober  9)iiiceb» 
5ßi(«eg 

1  5ßrife  3udfer 

1      .     ?5feffer 

©alg  nad^  ®e{d^madE. 


Äoften:  55».  0,60.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

1  5|Sortton  ©runbfauce  wirb  mit  SBeineffig  unb  Pfeffer*  ober 
©aljgurfe  ober  ben  9Ki]ceb*5ßidfleö  aufgelod^t,  mit  3udfer,  5ßfeffer 
unb  ©alj  abgefd^medt. 

^^üanTUfi/^t  ^thmtfautt  (gif^fkutj^). 

V2  S:^eel.  @jftg  80  g  frij(^e  SSutter 

3  @igelb  4  Slropfen  falteö  Sßaffer. 

Äoften:  SR.  0,40.  —  Bereitung:  5  SDlinuten. 

2)er  ®jfig  oerbampft  in  einem  Slopfe;  er  mu§  etma§  au§* 
ful^Ien.   2)ie  (äigelb  werben  barin  mit  einem  ©tücfdjen  Sutter  oer» 

Suirlt  unb  bie  anbere  S3utter  unter  ftetem  Siüt)ren  bajugefügt;  fo« 
alb  ftd^  bte  ©auce  gu  fel^r  erwärmt,  wirb  1  Slropfen  Sßaffer  ba* 
jugegeben.  ©ie  barf  nic^t  fod^en,  mufe  fel^r  gart  unb  jämig  fein^ 
unb  mu^  gleid^  angertd^tet  werben. 


ÖJrunbfaucc  — -  ^oHänbifc^e  Sauce, 
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(8efoitberi9  31t  Spargel  ititb  ^Vjüi.) 

Vs  l  ftturc  Saline 


5  g  Sah 
1  @§I.  Sif^*;  ®emufctt)affer  ober 
aSrü^c. 


2  @ict 

50  g  frijd^e  »uttcr 

25  „  ^armefanläfe 

5    „  mt^l 

2  Stopfen  ®JP8 

Äoften:  3JI.  0,60.  —  »erettung:  25  SDflmuten. 

5Dte  @ter  loerben  mit  ben  Sutl^aten  gut  Derrul^rt  unb  im  JCeffel 
ober  in  irbenem  Stopfe  über  fci^mad^em  Seuer  mit  Ileinem  @d^nee<> 
jd^Iager  in  unoefäl^r  20  ^Rinuten  bid  gefd^Iagen.  S>ie  @auce  ba?f 
nur  oor  ben  Jtoci^punlt  lommen,  nid^t  lotsen;  fte  fann  auc^  im 
S8af[erBab  bidf  gerührt  »erben,  barf  aber  nid^t  [teilen. 

(3it  Slnntetilol^r,  gfif^r  ^ttl^it  titit  9lti»  ober  ftalbfletfil^  mit  Weii9, 


20  g  Sutter 

20  „  m\)\ 

V4 1  beö  betreffenben  ©emfije* 

ober  Sifd^wafferfl 
5  g  SudCer 


1  Stl^eel.  (Sitronenfaft 
@alg  naif  ©efd^macl 

1  m\m  }  ''''^^^^' 


Äoften:  SW.  0,20.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 

1  Portion  mei^e  ©runbfauce  mirb  mit  Suder  unb  Zitronen« 
faft,  @al3  unb  ein  loenig  SRu^Iatnu^  (fann  aud^  fortbleiben), 
jotoie  mit  ben  burd^gerül^rten  @igelb  l^eig  gefd^Iagen,  barf  aber 
ntd^t  mel^r  lod^en.  2Ran  fann  bie  @auce  nad^  93elieben  mit 
3[u|tem,  6l^ampignon9,  ^ummerfleijd^,  Äapem  ober  Srüffelftudd^en 
oermijd^en.  Site  @auce  gu  Slumenf o^I,  gijd^  unb  ^ul^n  mit  Jfteiö 
ober  j^albfleifd^  mit  9ietd  bleiben  @itronen{aft  unb  Suder  ma. 
SRon  lann  bie  @auce  beliebig  burd^  mel^r  @ier  ober  Sutter,  bte 
man  gule^t  gufd^Iagt,  oerfeinem. 

(@aitce  31t  gftf^r  gelod^ten  ^ftl|ttent,  ^onforbeit  n.  f«  m.) 


85  g  frifd^e  feinfte  Sutter 

4  @igelb 
V2  S^eel.  aße^I 

5  g  frijd^e  feinfte  S3utter 

Äoften:  5Dfi.  0,50.  - 


4  @§I.  SBaffer 
3  Kröpfen  ßitronenjaft  ober 
1  Sropfen  @jttg. 


Bereitung:  20  5DWnuten. 

17* 
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85  g  SSutter  merben  in  ©tüdd^en  geteilt  unb  in  lalted  äBaffet 
gelegt.  2){e  ®igeI6  merbeit  mit  V2  S^eelöffel  SKel^I,  5  g  SSuttet 
unb  bem  SSaffer  im  SBafferbabe  gerührt,  biö  fte  fid^  ftarl  t>tx^ 
biden.  S)ann  {dalägt  man  nad^  unb  nad^  bte  S3uttet  baju,  barf 
bie  @auce  aber  ntdgt  lod^en  laffen;  na(|  @ef(^madC  unb  ^tt^ 
ttenbung  jd^ärft  man  fie  mit  ©ittonenjaft  ober  @jfta  ah.  35te 
©äure  lann  nad^  belieben  megfaöen  unb  SBei^metn  ober  Sluftem*» 
»affer  anftatt  tl^rer  oermenbet  merben.   S)ie  @auce  barf  nid^t  fte^en. 

3u  feinem  %x^  tft  bied  eine  unoergleid^Iid^e  (Samt,  bte  man 
burd^  Derfd^iebene  Sutl^aten:  aU  Sretiettenfauce  mit  2  @g(öffeln 
Äreböbutter  unb  65  g  auögepalten  ©reoetten,  alö  ^äuteir:|iitree« 
fauce  mit  20  g  bland^ierten  unb  burd^  ein  ©ieb  gerul^rten  Kräutern 
(worunter  aud^  Sauerampfer),  ald  S^i^Iomatenfauce  mit  1  @^I5ffe( 
geiöiegten  ©i^ampignonö  unb  2  ®plöffeln  ^omatenpuree ,  öer* 
änbem  fann. 

^atiiatfauce^  marme  bereitet  man  aud  obiger  @auce,  inbem 
man  4  ®§löffel  fömigen  itaoiar  auf  ein  Qxzh  legt,  falteö  SSäaffer 
überlaufen  lafet,  jo  ha^  ein  Äom  00m  anberen  fid^  trennt,  ifin 
fd^neU  jttijd^en  hxt  fertige  @auce  rül^rt  unb  fofort  anrid^tet. 


V2  S:f|eel.  Äapern 
V2      n      ß^itronenjaft 
1  5ßrife  Pfeffer 
1     „     @alj  unb  feiner 3udEer 
nad^  ©efd^madE. 

Äoften:  9Ä.  0,55.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

35ie  braune  ©runbjauce  ftreid^t  man  burc^  ein  @ieb,   fugt 
bie  anberen  Sutl^aten  l^inju  unb  jd^medFt  bie  @auce  ab. 


20  g  Sutter 

20  „  SöJiebeln 

1  ©emurjbofiö 

20  g  gRe^l 

V2  l  braune  SSouiHon 


^^ptvnfkutt^  mtiflit^ 


25  g  Sutter 
20  „  3miebeln 
20  „  SKe^I 

V3 1  SSouifcon  ober,  wenn  ju 
giji^en,  V2  l  Sifd^töuillon 
1  @^l  ©itronenjaft 

Soften:  3».  0,75.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 

3u  1  ^Portion  ©runbjauce  fugt  man  ©itronenfaft,  ^Pfeffer  unb 
©alj,   oerfd^Iagt  bie  ©auce  mit  in   etioaS  S3ouilIon  jerquirltem 


1  ^ßrife  meiner  Pfeffer 
©alj  nad^  ®t\ä)maä 
1  eigelb 
1  6§I.  Äapern 
5  g  SSutter. 
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@\(\tlb,  vSfyA  fte  hvLxä)  em  @teb,  erl^t^t  fie  tntt  ben  Köpern  unb 
jci^Iagt  5  g  Sönütx  l^tnetn.  Sßtrb  fie  fautet  getoünfti^t,  fo  fann  man 
etntge  5£ro|)fen  Jt'Q))ernefftg  l^injufugen  nnb  [tumpft  bte  @äute  mit 
1  5ßnje  Budfcr  ab. 

1  ^Pottton  SKagonnaijenfaucc 
65  g  JtaDtat. 

Äoftcn:  3Ä.  2,15.  —  »crcttuitg:  V2  Stunbe. 

^atxai  mtrb  auf  ein  @teb  gelegt  unb  mit  laltem  Sßaffet 
ubergoffen,  fo  ba^  ftd^  ein  Rom  Dom  anbetn  trennt;  lutg  oor 
bem  3lnti(|ten  tttrb  er  unter  bte  SRa^onnaifenjauce  gebogen.  SRon 
giebt  biefe  @auce  gern  gu  blauem  %x\ä). 


5  g  @tär!eme]^I 
1  @^l.  SBaffer. 


250  g  faure  Äirfd^en 
Vs  l  SBajTer 
25  g  3uaer 

Äoften:  2R.  0,35.  —  ©ereitung:  1  ©tunbe. 

^an  ft8§t  bie  abgefttelten  Äirjd^en  jamt  ben  Jtemen  im 
©teinmörjer,  tl^ut  fie  in  einen  irbenen  %op\,  gie§t  ia^  SBaffer 
barauf,  bedt  ben  Stopf  gu,  lä^t  bie  9Äaffc  langfam  %  Stunben 
Ui  fd^mad^er  ^t^e  lotsen  unb  rul^rt  fie  burd^  ein  ^aarfteb.  S)ann 
bringt  man  ben  Saft  loieber  gum  Äod^en,  rul^rt  3ndCer  unb  baS 
in  SBaffer  gelöfte  ©tärfemel^I  bagu,  la^t  e§  unter  Siul^ren  5  Sölinuten 
gar  lod^en  unb  fteOt  bte  ©auce  falt. 

3Ran  fann  bie  ©auce  aud^  oon  getrodneten  ^rfd^en  ober  frifd^en 
^rilofen  (Slprifofenfauce)  ober  getrocfneten  Hagebutten  (^age^ 
buttenfance)  ober  frifd^en  Pflaumen  (^flanmenfance)  bereiten. 

3  g  ^eterplte  V2  l  »oniOon 


1  ©d^alotte 
Va  Lorbeerblatt 
1  3tt>eig  2:t)9mian 
4  ^fefferlömer 
20  g  »utter 
20  „  SBlzf^l 


2  g  Slctfd^eytraft 

Vs  l  3»Ö  0^«  SiebigbouiDon 

2  @§l.  gemiegte  lauter 

4  Stropfen  ©ttronenfaft 

©alg  nad^  ©efd^mad 

20  g  33utter. 

Soften:  9Ä.  0,95.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

5ßeterftlie,  ©d^alotte,  Sorbecrblatt,  Stl^qmian  unb  ^ßfefferlomer 
loerben  in  ber  S3utter  angebraten,  bad  9Re|l  n)irb  barin  gefd^mi^t, 
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bie  Säouillott  baraufgcffillt,  mtt  gleifd^cjrtraft  ücrfc^t  unb  jur  ^alftc 
emgelod^t,  mtt3u^  oberStebigbouiQon  Dermel^rt  unb  mit  ben  JCrSutent 
öcrmifd^t.  JDtc  ©aucc  mtrb  mit  ©itroncnfaft,  ©alg  unb  Sutter  l^eifi 
gerul^rt.  9Ran  lann  btQtget  anäf  nur  bie  braune  ®runbfauce  beretten 
unb  nimmt  anftatt  ber  ©d^alotte  1  @§löffel  gemiegte  j^räuter. 

@i9bragiiitfaitce^  hxannt  bereitet  man  mit  12  S3Iatter  @dbragon 
unb  V4  Sl^eelSffel  @f jtg,  giefit  hit  Sauce  burd^  ein  ©ieb  unb  t§ut 
8  in  ber  Sänge  burddfc^nittene  (Sdbragonblatter  l^inein. 

^vünltvfm^tt^  grftnie  fHnt  knltt^    %üx  4—6  ^erfonen. 


4  g  @8bragon 

4  „  Äerbel 

2  „  ^impineHen 

2  „  treffe 

6  „  ©pmatblätter 

1  „  ©d^nittlaud^ 

2  l  ©aigmaffer  gum  SSIan» 
d^ieren  ber  Ärauter 


1  @arbeDe 

2  l^arte  @igelb 
2  tol^e  (Sigelb 
5  g  ©alj 
100  g  Ol 

IV2  ®§I.  ©itronenjaft 
%  Si^eeL  SInijetteliqueur 
1  $rife  weiter  Pfeffer. 

Äoften:  2R.  0,70.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 

35ie  lauter  »erben  beriefen,  in  öielem  ©algwaffer  1  3Rinute 
ubergemeQt,  herausgenommen,  lalt  ubergoffen  unb  auf  einem  5lud^ 
abgetropft,  um  möglid^ft  aüt  Seuc^tigfeit  abgunel^men,  unb  mit 
ber  gewiegten  ©arbeite  burd^  ein  ©ieb  gerieben.  2)ie  l^arten  6i» 
gelb  rul^rt  man  burd^  ein  feincö  ©ieb,  fügt  hit  rollen  (äigelb  unb 
©alj  bagu,  öerrül^rt  mit  bicfer  ©albe  tropfenmeife  ha^  £)I  unb 
rul^rt  bann  nad^  unb  nad^  ben  ^rduterbrei  bagu.  3u(e^t  jd^medCt 
man  bie  ©auce  mit  ©itronenfaft,  Slnifetteliqueur  unb  Pfeffer  ab. 
S)iefe  ©auce  wirb  ju  feinen  Sleijd^«  ober  ©allertgerid^ten  gegeben. 

ItrSuter rnnrie^  mtifjit  (Maitre  d'hdtelsaaee) ; 

(3n  grftnen  Sattoffeln  ju  tienoettbeUp  aud^  31t  93refl^f;|iargel^  ?¥if<^r 
fjfifii^filet^  ^o^ifenfeiittfi^ettp  gelod^tem  ^nffn  unb  Stinbftetfd^O 


1  ©d^alotte,  getoiegt 

30  g  aSutter 

20  „  aRel^I 

V2  i  \^^^  giite  tt)ei§e  SouiUon 

1  S£]^eel.  ©itronenfaft 


1  $rije  loeifeer  §ßfeffer 
©alg  nad^  ©efd^madC 

2  @^I.  gewiegte  Äräuter 
1     „         „     ^l^ampignonS 

(fönnen  gu  ©emüjen  fel^Ien). 

Äoften:  5K.  0,75.  —  Bereitung:  74  ©tunben. 
5)ie  gewiegte  ©d^alotte  wirb  mit  ber  Sutter  leidet  gejd^wi^t, 
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boö  SSJlel^l  ^tnjugcfugt  unb  mit  bcr  SouiUon  unb  bem  ©itroncn*^ 
]a%  ^Pfeffer  unb  Salj  ju  einer  fräftigen  @auce  öerrul^rt.  2)ie» 
jelbe  loirb  mit  ben  geioiegten  j^tautem  unb  @§am))ignond  etJ^i^t 
ol^tte  3u  fod^en.  I  @glöpl  ©al^ne,  jule^  baran  gerül^rt;  maqt 
fic  je^r  jd^madl^aft.  3u  2)ill',  ©Öbragon*,  ^eterfilien«  unb  Bi^nitU 
laud^jauce  wirb  an  ©teile  ber  Ärauter  ©iß,  ©öbragon,  Sßeterfilie 
ober  @d)nitt[aud^  genommen. 

<3tt  ^inmtnUffl,  gfifci^f  Sf^taffee,  ^ftl^itergerid^teti  ttnb  äKucceroitiO 


1  @§I.  ©o^ne 
10  g  SButter 

1  $rije  meifeer  5ßfeffer 
1  ^rife  SudCer. 


1  9KbI.  Ärebjc 
10  g  ©alj 

2  l  SBaffer 
30  g  SSutter 
20  ,  51We^I 
Va  ^  flwte  mei^e  Souitton 

Soften:  Wl.  1,30.  —  »ereitung:  IVa  ©tunbe. 

S)ie  ©d^ioänje  unb  ©(i^eren  ber  nad^  äSorfd^rift  gelochten  ^rebfe 
werben  l^etaudgebrod^en  unb  mit  einigen  @^löffeln  lalter  33ouiIIott 
jurfidfgeftellt.  5)ie  graue  SDlaffe  entfernt  man  auö  ben  Äreböleibern 
unb  ftöfet  ben  gaujen  übrigen  Ärebö  im  ©teinmorfer  fo  fein  ate 
moglid^.  3u  ber  in  irbenem  Stopf  er^i^ten  33utter  werben  bie 
geflogenen  Ärebfe  getrau  unb  unter  fortgeje^tem  Jftül^ren  gej(i^mi^t; 
bann  wirb  bad  3Re^I  barüber  geftreut,  gar  gerül^rt,  bie  SSouiDfon 
bajugefüHt  unb  bie  ©auce  glatt  gerührt,  erft  jugebecft  gelod^t  unb 
bann  eingefod^t.  Siacä^bem  man  bie  ©auce  bur(|  ein  ^aarpeb  ge» 
ftric^en,  er^i^t  man  fic  unb  öerrul^rt  fie  mit  ber  ©al^ne  unb  einem 
©tfiddien  frifd^er  SButter,  foftet  fte  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  3u(Ier 
ah  unb  legt  ha^  Äreb§fleifc^  l^inein,  ol^ne  ba|  eö  fod^t. 

^utmnerfaitce  ebenfo,  nur  nimmt  man  anftatt  Ärebje  unb 
ÄrebSbutter:  ^ummer  unb  ^ummerbutter;  ein  übrig  gebliebener 
J^ummerleib  ift  baju  gut  oerwenbbar. 

ß^retiettenfauce  ebenjo,  mit  65  g  auögepalten  ©reöetten  unb 
üerwenbet  man  lieber  Äreböbutter  ate  ©reoettenbutter,  weil  Untere 
leidet  ftreng  f(^medt. 


60  g  SudEer 

3  (gigelb 

»/i6  l  SKarfala  ober  SKabeira 


1  ^fe  Simmet 
40  g  frijd^e  Sutter. 


Äoften:  SDfi.  0,95.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 


r 


264  Saucen. 

Sine  3utl^atcn  »erben  über  langsamem  geuer  ober  tm  Söoffer» 
babe  fo  lange  mit  bem  Sd^neebefen  gefd^Iagen,  bid  ftd^  bie  ganje 
9Kaffe  in  ©d^aum  öerwanbelt  ^at;  üon  einer  5ßrobe  barf  ftd(|  im 
@Iafe  leine  glüjftgfeit  abfegen. 


1  ©d^alotte 

20  g  »utter 

20  ,  äWe^I 

V4  l  frSftige  »oninon 

1  @^I.  aBeinejftg 


2  (g§I.  fu^c  ©al^ne 

2  eigelb 

5  m.  Dl 

V,  St^eel.  fionj.  ©fftfl 

©alj  unb  meiner  ^ßfeffer. 

Soften:  5K.  0,90.  —  Bereitung:  IV2  Stunbe. 

S)ie  ©cä^alotte  wirb  gerieben,  mit  33utter  im  irbenen  iopfe 
gejc^wi^t,  mit  Söiel^I,  SSouillon  unb  SBeinejftg  ^u  einer  weisen, 
jiemlid^  biden  ©auce  obgerul^rt  unb  mit  ber  ju^en  Saline  öer« 
mijd^t.  SWan  rül^rt  biö  jum  ®rfalten,^aicbt  bie  ©ouce  burd^  ein 
@ieb  unb  giel^t  langjam  bie  mit  bem  DI  in  irbenem  5Rapfe  hid 
gerul&rten  ©igelb  barunter.  9Rit  @ffig,  Sßfef er  unb  @alg  abge* 
fc^medFt,  mirb  fte  beliebig  Dermenbet. 

^  ^  1  ^rife  weife 


U  ^  eigelb 
V  ,125  ,  DI  < 


^rife  meiner  ^ßfeffer 
1  ©d^alotte 

1  e^I.  Söonitton  ob.  SBaffer. 
IV2  @fel.  frarig.  efftg 

Soften:  9K.  0,60.  —  Bereitung:  20  5Dlinuten. 

2)ie  ©igelb  »erben  in  fleinem  SRapfe  mit  bem  @alj  öer* 
rul^rt,  ein  S^eil  beS  DIed  tropfenioeife,  fel^r  aUma^Iid^,  unb  jpäter 
ettijaö  ®jfig,  gu  bem  man  öor§er  Pfeffer  unb  geriebene  ©d^alotte 
gegeben  unb  htn  man  burd^gegofjen  ^at,  abwed^felnb  mit  Dl  bagu« 
gerül^rt,  hi^  aöeö  uerbrauc^t  ift.  Sule^t  wirb  bie  ©auce  mit 
SouiKon  biö  gu  genjunjd^ter  3)idfe  gebrad^t  unb  abgejd^mcdft.  ©ie 
fann  aud^  burdfi  eine  im  SBafferbabe  gerührte,  DoBfommen  erfaltete 
SRa^onnaije  (f.  baö  folgenbe  JRecept)  ober  burd^  Dljauce  oerlängert 
unb  leidster  gemacht  »erben. 


7^-4  ©igelb 
4  ©fei.  Dl 
2  @§l.  frang.  @frtg 
6     „     falte  SouiUon 

Äoften:  5W.  0,75.  —  Bereitung:  V4  ©tunbe. 


5  g  ©alg 

1  ^rife  weiter  Pfeffer 

1  gerieb,  ©d^alotte. 
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^Ut^  jujammcn  wirb  in  jauberem  Slet^gcfd^irr  öeramrlt,  in 
loiä^cnbeö  SBaffcr  ßeftcHt  iinb  btdC  gequirlt,  hanaä)  falt  gcftcöt  unb 
nat^  Scitebcn  au(|  mit  5Dfioftric^,  engltj^cm  @cnf  unb  Äräutem 
nad^  ©efd^mad  gcmiid^t.  £)tcjc  SKagonnatjc  tft  nal^r^aftcr  unb 
oerbauHd^er  ald  bte  Dorige;  man  lann  [ie  aber  aud^,  ooQfommen 
erlaltet,  mit  tl^r  mijd^en.  Slufecrbem  ^at  fie  bcn  Sotjug,  ba§  jtc 
fd^neH  in  großen  5IRengen  ju  bereiten  tft.  3u  Sletfd^falaten  tft  e^ 
i)ortetIl^aft,  fie  nocj^  marm  ju  tierroenben,  bamtt  bie  ^leifd^tetle 
bte  @auce  gut  anjie^en. 

SRa^onnaifenfituce^  tote:  3u  Kummer  !ann  man  bie  ge^* 
fod^ten  ^ummereier  mit  1  (äfelöffel  SSutter  fto§en,  burd^  ein  Sieb 
ftreid^en  unb  gur  Färbung  ber  ^a^onnatfe  oermenben. 

20  g  ^tfil 


2  ®§I.  gerteb.  SKecrrettid^ 
Vs  l  Souiflon 
25  g  aSutter 
20  „  Swiebeln 

Äoftcn:  a».  0,60.  —  Bereitung:  %  Stunben. 


V2  l  SouiOon 
©alj  nad^  ©efd^madE. 


SJieerrettid^,  fd^neH  gejd^ttlt  unb  auf  einem  Sfteibeijen  gerieben, 
Ia|t  man  mit  Vs  ^  SouiUon  in  trbenem  Slopfe  lanqjam  jtel^en, 
mifd^t  1  Portion  @runbfauce  bagu  unb  ft^mecft  mtt  <Sa(3  ab. 
Sft  ber  aJieerrettid^  je^r  fd&arf,  jo  fann  man  2  ©felöffel  aJlild^ 
über  Saline  I^in3uffigen.  ®ertebener  SDReerretttd^  barf  nidjt  trodten 
fte^en  bleiben,  fonbern  mu§  mit  aRiId[)  ober  mit  etmaö  @ffig  an* 
gerührt  merben,  hütnit  er  ntd^t  fd^toarj  wirb. 

(9RU(i^fattce  mit  (Sitrotten*,  ^atao-,  Wtanitl'f  SRaraiSd^ino«^  ^anxUt- 

gefd^madf.) 


6  g  ©tarleme^I 
2  ©igelb. 


20  g  3udEcr 

1  Heine  ^rifc  ©alj 

Äoften:  9R.  0,20-0,40.  —  Bereitung:  V2  ®tunbe. 

V4  l  SKilc^  löitb  nad^  SSelieben  mit  6  bitteren  SUianbeln, 
V4  Stange  aSaniße,  25  g  ©oppel^^Äofap  ober  30  g  einfad^em 
Äafao,  1  ß^Iöffel  ©itroneujucter  ober  2  (ä^Iöffel  SKaraä^ino,  3udEer 
unb  ©alj  er^i^t.  25a§  ©tärfeme^I  (mit  bcn  (gigelb  unb  Vs  ^  f^Wer 
ÜKild^  Derrül^rt)  loirb  unter  fortgelegtem  Siu^ren  mit  ber  SKaffe 
aufgcfodjt,  burd^  ein  ©ieb  gegeben  unb  biö  jum  (Srialten  öfter 
umgerül^rt,  bamit  fid[)  feine  ^aut  bilbet.     ÜÄan  lann  bie  (äigelb 


aaäi  foTtlalfen,  mu§  aber  bann  1  g  (Stärftmc^I  mc^t  neunten. 
@tne  SSeimtft^una  btr  ftrttfifn  ®aute  mit  3  @g[öffel  aufgtlöftem 
gruiJltgtlee,  3  ©filöffel  ©i^Iaflfal&ne  obet  3  g^löffel  @itt(^nee  ifl 
gut  älbmediälung  aud|  ju  em^ift^len. 

IRitttfitnr«. 

(3*  Mttm  Dbrr  uortncm  |»aintiicl(riiten,) 

1  @6I.  (letrotfnete  9Jlint  I  5  g  @q1j 

2  „     aSttffet  4  @|l.  ftanj.  g|Pg. 
5  g  Surfet                             I 

Äoften:  m.  0,25.  —  ©ereitung:  Vs  Stunbe. 
©ie  SJifnt  loitb  nttt  foltern  SBofjet  fibergoHen  unb  jugeberft 
Vs  @tunbe  t|ti§  geftedt.  S)atauf  Dtrmii^t  man  btit  buic^  ein 
Üeefieb  gtgofTenen  9)Ünt-(äj*:att  mit  Surfet,  ©al^,  @|fig  unb  giebt 
bie  ©Quce  ju  Stijift.  DaB  unter  TOtnt  oeiftanbent  Äraut  ift  menta 
viridis  (lömijc^e  SRin^e).  3n  ©nglanb  ift  fie  eine  beliebte  SButje 
unb  toitb  gettorfntt,  gepuloert  oud|  biet  in  ben  ^anbel  gebracht. 


250  g  friii^e  gRotc^eln 
(ober    eine   125  g  fflfii^je 
3Wot(fteIn  nebft  eingefoditer 

35  g  ro^.  magern  @c^in!en 
Va  l  SKor^elttiflffer 
25  g  a?uttet 


iftflflel  »lU    " 


(5n  flcfp^tem  @cf[fl0cl  unb  ^ammcl',  San*,  Slitibffeif^.) 


20  g  Smiebetn 
20  „  gjle^l 
1  „  SIeii^ej*;aft 

5  „  Sutter 
1  ^nje  meifeet  Pfeffer 
®alj  na(^  ©ef^mad 
1  S^eel.  gemiegte  ^etetftlie. 
Äoftcn:  5R.  0,60.  —  ©ereitung:  IV*  ©tunbe. 
Slie  aWorcEieln  mcrben    aorbereitet,    bie  ginjRpfeit  mirb  mit 
bem  ©d^infen  in  einem  offenen  ©efä^  biS  jm  '/k  ^  erafleto(I)t.    3Jtit 
biefer  ©rü^e  bereitet  man    bie  @ninb(auce,   tü^rt  fte  bun^  ein 
@teb,  miegt  bie  SHor^eln  gröblich,  lägt  fte  bartn  auffoi^en,  iKt= 
fc^Iägt  bie  ©ante  mit  gleij^ejltaft,  5  g  Sutter,  Pfeffer,  ©alj  unb 
$eterfi(ie  unb  rietet  fit  tei^t  ^eig  an. 

S§I.  ÜRofttic^  (©enf) 
j|eel.  Suder 

„      ©ittonenjaft 
Ij  nai^  ®ej^mad. 

eitung:  1  ©tunbe. 
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S)te  ©mtnbfauce  mtrb  mit  getoöl^nltd^  bereitet;  SRoftrtd^  ober 
@enf  mit  3uder  unb  @ttronenfaft,  fomte  mit  einigen  @§ldffeln 
fertiger  ©auce,  mit  ber  er  [id^  janj  öerbinben  mufe,  öerrü^rt; 
bann  erft  fugt  man  il^n  p  ber  ubngen  @auce,  mit  ber  er  ouffod^t. 
S)ie  ©auce  mirb  burd^  etn  @ieB  geftrid^en  unb  nat^  bem  @rl^i^en 
mit  ©alj  ttbgefd^medft. 


1  ^je  3udCer 
1     .     ©alj 

Vs  ^  9^*«  Sleijd^bouiQon  unb 
3Bet§ioein  gemijd^t. 


2  m.  9Dfloftri(^  (@enf) 

2  (äigelb 

40  g  Sutter 

5    „  5Ke6l 

1  Sll^eel.  ©itronenfaft 

Äoften:  9)1.  0,40.  —  Sereitung:  10  9Rinuten. 

Sllle  Sutl^aten  iDerben  in  ein  ®efä§  getl^an  unb  auf  bem  ^euer, 
in  lod^enbem  3Baf[er  ftel^enb,  gu  guter  S)i(^tig{eit  aufgefci^Iagen.  S)ie 
@auce  barf  nici^t  fte^en.  J 

(3tt  ^ortejri  (&xttn,  talttm  ^litibfKeifd^.  ^äftotxn^Up^  tttib  Sillje.) 


20  g  JDI 
20  „  Swiebeln 
20  ,,  SDfle^l 
%  l  SSouißon 


2  @^I.  aSeinefftg 
1     ;,     gewiegte  lauter 
©alj  nad^  ®e{d^madC 
1  ^jc  meiner  ^-Pfeffer. 

^  Äoften:  50i.  0,45.  —  Bereitung:  IV4  ©tunbe. 

Öl,  Hein  aefd^nittene  3öJiebeIn  unb  9ReM  werben  jufammen 
gejd^mi^t,  mit  %6  l  SouiBon  unb  1  e§Iöffel  (äffig  öerrod^t,  öom 
Seuer  genommen,  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en  unb  !alt  gerül^rt.  2)ann 
tl^ut  man  fein  geioiegte,  Dörfer  abgeioeüte  lauter  unb  foDieIä3ouiQon, 
ba§  bie  ©auce  bic  rid^ttge  SDidEe  l^at,  bagu  unb  fd^medft  mit  ©alg, 
Pfeffer  unb  @fftg  ab.  9Kan  fann  bie  ©auce  mit  gewiegten  Äapem, 
®urlen  unb  SKoftrid^  oerfeinem.  8lud^  bient  fie  jur  Verlängerung 
öon  teureren  SWaponnaifenjaucen. 


20  g  »utter 
20  „  SttJtebeln 
20  „  gWe^I 
V2  ^  Souillon 
1  @^I.  SBeinejfig 


"Ifitvi^ti^tbtif^ntt^ 


1  5ßrife  3udEer 
1     „     tt)ei§er  Pfeffer 
©alj  nadft  ©efdimacf 
1  @^l.  5ßcrlätt)iebeltt 
1  @tgelb. 


■1 


Äoften:  9R.  0,70.  —  »ereitung:  %  ©tunben. 
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©auccu. 


1  5ßortion  ®runbjaucc  »irb  mit  SBetncfftg,  ^ndtt,  Pfeffer 

unb  Bali  abgef dimecft ;  burd^  ein  @teb  gerä^rt,  mit  ben  ^ttU 

itoxtitln  aufgelod^t  unb  mit  oerbunntem  @tgelb  nad^  äiorf^rift 
abgejogen. 

i^em^iiliilbrniriitt»  I. 


2  l^artc  @igclb 
2  rol^e  @tgelb 
5  g  ©alg 
V2  St^eel.  Sudfcr 


1  5Cl^eeI.  Äapern 

1  SarbeQe 

V,  S^ed.  gjioftrit^ 

1  ^rijc  weiter  Pfeffer 

1  ®^I.  gewiegte  Äräuter. 


125  g  Ol 

2  @fel.  franj.  eiftfl 

Soften:  9».  0,80.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

35ie  @tgelb  werben  hmäf  ein  Sieb  gerieben  unb  mit  Sah, 
|udCer  unb  t>l  ju  einer  ©albe  verarbeitet,  tnbem  man  tropfenmeifc 
)I  unb,  nad^  äJerbraud^  öon  V4  beö  DIeÖ,  (äjfig  unb  j6l  tropfen* 
roeife  unb  abioed^felnb  bajufügt.  3)ie  @auce  mirb  mit  gewiegten 
Äapern,  ©arbeQen,  SKoftrid^  unb  Pfeffer  pifant  abgefc^medEt  unb 
mit  gewiegten  Kräutern  gemifc^t. 


20  g 


Va  Sbeel.  3udfer 
1  ®§l.  gewiegte  Äräuter 
©alj  nad^  ©ejd^madE 
1  ^rije  Weiler  5ßfeffer 
1  e§L  SBeineffig. 


DI 
15  „  mt^l 
V4  l  Souiaon 
1  eigelb 
1  ftarteö  @igelb 
1  S^eel.  gjioftric^ 

Äoften:  W.  0,45.  —  Bereitung:  IV4  ©tunbe. 

®ine  DIfauce  (j.  ©eite  267)  wirb  l^ergefteHt ;  1  rol^eö  unb  ein  l^art 
gelotetes  ©igelb  werben  burd^  ein  ®nh  geftrid^en,  SWoftrid^,  Sudter 
unb  ixt  burd^geftrid^enen  ÄrSuter  werben  öerrul^rt,  bie  Öljauce  wirb 
baju  gemijd^t,  uerbunnt  unb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  @f[ig  abgefd^medEt. 
9lakiigiittefauce:  Slemoulabenfauce  o^ne  SO^o[tri^,  mit  4  @§« 
löffeln  uberweuten,  gewiegten  Äräutern  unb  einigen  Slropfen 
©itronenjaft. 


20  g  aSutter 
20  „  Swiebeln 
1  ®ewurjbojtö 


10  ©tud  jufee  gjlanbeln 
2  gfel.  Souitton 
1  gefto^ene  5fleHe 


9lcmoulabcnfauce  —  (SarbcHenfauce. 
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20  g  SKc^I 


V2  l  braune  Souiffon 
30  g  ©ultanroftnen 
10  „  Äorintl^cn 


1  gcfto§encS  ®ett)firjfont 
@a(j  nad^  ©efd^maa 
1  2:^ccl.  3udCcr 
1      ,;     ©ttroncttfaft. 

Äoftcn:  Söl.  0,60,  —  SBcrcttung:  2V2  ©tunbc. 

S)te  @$tunbfauce  mtrb  gu  rid^ttger  S)t(Ie  eingefod^t.  S)te  Dor«» 
bereiteten  JRofinen  unb  Äorintl^en,  \omt  bie  abflegogcnen,  in  ©tifte 
gefd^nittenen  SSJlanbeln  werben  in  einigen  @§löffeln  Souitton  weid^ 
oefod^t,  bie  fertige  ©auce  wirb  mit  bem  geftofeenen  ©ewürg,  ©alj, 
Snder  unb  @itronenfaft  abgefd^medFt,  burd^  ein  ©ieb  geräl^rt,  bte 
@inlagen  werben  barin  burd^gefd^mort.  ^an  tann  aud^  gro§e, 
entfernte,  einmal  burd&gejd^nittene  SRofinen  öermenben  unb  1  @§= 
lofel  äßei^wein  l^injufugen. 

25  g  Sutter 


Vs  e§l.  SBeinejftg 
1  5ßrije  njet§er  ^\t^n 
©alj  nad6  ©efd^mad 
1  ©gelb. 


20  „  3tt)iebeln 
20  „  gjieW 
V2  l  S3ouiaon 
65  g  ©arbeHen  ober  1  ge* 
öjäfferter  gering 

Äoftcn:  3K.  0,80.  —  Bereitung:  V4  ©tunben. 

3)ie  burd^  ein  ©ieb  gefd^Iapene  ©runbjauce  wirb  mit  ben  ge« 
waf dienen,  gefto^enen,  burd^  em  ^aarfteb  geftrid^enen  ©arbeuen 
ober  bem  ebenjo  be]^anbelten|)ering,  SBeinefjtg,  Pfeffer,  ©aljunb 
©igelb  oerfd^lagen,  barf  aber  nid^t  mel^r  fodi^en.  5)ie  gerlleinerten 
©arbellengräten  fod^t  man  in  SouiUon  auf  unb  oerwenbet  fie  gur 
®runbjauie. 


65  g  ©arbeHen 
35  „  »utter 
1  gerieb,  ©d^alotte 
10  g  gRe^I 


V4  l  fraftige  SouiHon 
Vs  tt  SBei§wein 
1  (ä§l.  eitronenfaft 
1  ^rife  ©alg  unb  Sßfeffer. 


2  @igelb 

Äoften:  m.  0,80.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

2)ie  gefauberten  ©arbeiten  werben  mit  10  g  aSutter  fein  ge* 
ftofeen,  mit  ber  ©d^alotte  burd^  ein  ^aarfieb  unb  mit  ber  übrigen 
Säutter,  SKel^I,  ©gelb,  Soniöon  unb  SSBein  in  fod^enbem  SBa'ffer 
ftel^enb,  biö  gum  Äod^en  gerül^rt,  mit  (Sitronenfa^  Pfeffer  unb 
©alg  abgejd^medft  unb  unter  SRül^ren  angerid^tet. 
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^nitre  ä  la  er^me. 
C3tt  ^pax^tlf  attbernt  fetiteit  @tiitftfeit  itttk  ^nl^ti.) 


5  g  35utter 

1  ^jc  tt)ct§er  ^Pfeffer 
1    „      3Kuöfatnu§. 


20  g  ©(j^ittlctt 

20  ^  frijd^c  6Bamptanon5 

5  „  ^cterfilie 

20  „  S3uttcr 

20  „  SKc§I 

V*  l  »ouiaon 

Äoften:  3Jl.  0,75.  —  ©ercttung:  1  ©tunbc. 

öjafd^cne  $eterfllic  jc^wifeen  mit  ber  Suttcr  gehörig  burd^.  3)a§ 
SWeM  wirb  barüber  geftcbt,  SSouiUon  aufgcgoffen,  baö  ©an^c 
V2  @tunbe  gugebedft,  langfam  gelocht  ^^^  @a^ne  bagugeräl^rt;  bte 
u  guter  2)t(Ie  eingelochte  @auce  mtrb  burd^  tin  ^aatfteb  ge» 
trid&ett,  mit  5  g  33utter  l^et^  getül^tt,  mit  @alj,  Pfeffer  unb 
SJluÖlatnu^  abgejd^medft  unb  angerid^tet.  ^ilanter  rann  man  biefe 
@auce  bereiten  burd^ :  20  g  @arbellenf)uree,  bad  man  bagu  {dalägt, 
(ju  Sifd^  ober  feinen  Srifaffeeö)  ober  aU  Bauet  k  la  cr^me^ 
rote,  burd^ :  20  g  Äreböbutter  ober  J^ummerbutter  unb  nad6  ^Belieben 
nod^  20  g  ©arbeUenpuree. 

^awct  &  la  reine. 
(3«  ^i^^f  Sleifd^  ttttb  ^itl^tiO 


i 


V4  l  (Sa^ne  ober  SKilc^ 
@alg  nad^  @e{d^mad 
2  @§L  gefto§.  ^ül^nerbruft 
2  S:ropfen  ©itronenfaft. 


40  g  ©d^inlen 
40  „  3ioiebeIn 
30  ,,  SButter 
20  „  mt\il 
V4  l  »ouitton 

Äoften:  ajf.  0,90.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

9Ran  bereitet  eine  SBed^ameKefauce  (jebod^  ol^ne  5ßarmefanfäfe 
unb  ^Pfeffer)  mit  SBouiHon  unb  Vs  ^  ©ß^ne  ober  5KiId^  unb  fd^lägt 
ha^  geftofeene,  burd^  ein  feineö  ©ieb  geriebene  Sleijd^  ber  gelod^ten 
ober  gebratenen  ^ül^nerbruft^  iaQ  mit  ber  übrigen  ©al^ne  ober 
9RiId^  oerrul^rt  würbe,  i^ingu,  nad^bem  bie  ©auce  burd^  zin  ©ieb 
gerül^rt  ift.  SJian  jd^medft  mit  ©itronenjaft  unb  ©alj  ab;  hit 
©auce  barf  aber  nid^t  mel^r  fod^en. 

(fjrettte  ©auce  jit  ®cpgcl,  ^i^ä}  nnh  ?5WW*) 


20  g  SSutter 
20  „  3»iebeln 


10  g  ©auerampfer 
2  @§I.  ©a^ne 


@aucc  ä  la  cr^me  —  ©oubifefaucc. 
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20  g  gjlc^I  2  ©tgelb 

V2  l  SSoutllon  Salj  nacft  ©cfd^m  ad 

10  g  SSuttcr  1  ^rijc  ©agcnncpfcffer. 

Äoften:  9R.  0,70.  —  Setettung:  1  ©tunbc. 

3u  einet  gut  emgefod^ten  ©runbfauce,  arx^  ber  man  bte  3tt)tebel 
entfernt  l^at,  jd^lagt  man  ben  mit  10  g  gejd^moljener  S3utter  in 
einem  Sopfe  über  bem  S^uer  in  1  ÜRinute  meid^  gebompften,  mit 
®a§ne  unb  @igelb  Denfil^rten,  burcö  ein  ^aarfteb  geftri(|enen 
(Sauerampfer,  f^metft  bie  Sauce  mit  ©alj  unb  (Satjennepfeffer 
ab  unb  ridjtet  fie,  nod^matö  burd^  ein  ^aarfieb  gerül^rt,  jel^r 
l^et^  an. 

2  @igelb 

1  ®^I.  SSaniHejuder 


62  g  gute  ©d^ofolabe  ober 
32  „  ©oppels^afao  ober 
40  „  einfad^er  ^afao 
V4  l  SBaffer 
50  g  3u(fer 

Äoften:  5K.  0,50.  - 


2    „     ©d^Iagja^ne  ob.  @ier«^ 
{d^nee. 


-  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

©(^ofolabe  (ober  Äafao),  SBaffer  unb  3uder  fod^t  man  auf,, 
quirlt  bie  @igelb  in  einem  Stopfe,  Dermifd^t  bie  ©d^ofolabe  bamit 
unb  Iä§t  fte  gießen,  ol^ne  gu  fod^en,  gie§t  bie  @auce  burd^  ein 
feineö  @ieb  unb  giel^t  fie  mit  SSaniBegudfer  unb  @d|lagfa^ne  ober 
@ierfd^nee  burd^. 

(Sit  ^ammelfuteleiti^  ober  @teafö;  ein  ftbergang  ber  Sauce 

jnot  ®emftfe.) 


200  g  wei§e  3tt)iebeln 
20    „  rol^er  ©d^infen 
30    „  SSutter 
6  §ßfefferförner 
15  g  SKe^l 


Va  l  wei§e  SBouitton 
Vs  l  ©a^ne 
©alj  nad^  ©efd^madE 
1  $rije  meiner  Pfeffer 
15  g  Sutter. 

Äoften:  SR.  0,50.  —  33ereitung:  1  ©tunbe. 

3)te  3tt>ißbeln  mcrben  gejd^ält  imb  in  bidCe  ©d^eiben  gefd^nitten, 
in  fod^enbcm  SBaffer  fd^netl  bland^iert  unb  falt  abgejpult.  ©ie 
fd^moren  langjam  im  irbenen  2:opfe  mit  bem  ©d^inlen,  ber  SSutter 
unb  ben  ^fefferlörnem  gar,  ol^ne  garbe  anjune^men;  finb  fie 
weid^,  jo  wirb  baö  3Kel^l  baju  gefd^fittet,  gar  gerührt  unb  langfam 
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mit  SouiDon  unb  Bai)nt  Dttbintben,    dnceffM^t,   mit  Salg  mtb 

^feftr  abgef^mecft  unb  burc^  em  J^aaxnti  geftric^.  S)fn  Sm 

ttifi^i  mau  ]6^mfl  mit  einem  fletnen  Stncf  Butter  unb  richtet  i^n 
auf  ben  ^letfc^ftucfen  ober  in  ber  SRitte  berfelben  an. 

30  g  gpedf  j  3  e§I.  Seineffig 

20  ^  Sioiebeln  ;  1  gefto^ene  @eniörjboftd 

2d  .  SRe^l  :  @alj  nod^  ©ejc^macf 

Vs  ^  (raune  SouiQon  ;  15  g  Suder  Dbtr  <Sirup. 

Äoften:  9».  0,55.  —  Sereitung:  Vg  ©tunbe. 

^it  bem  in  fleine  SBurfel  gejd^ntttenen,  in  irbenem  stopfe 
f^eDgelB  gebratenen  &ptd  merben  bie  fein  geioiegten  Sioicbeln 
bur^aefd^mi^t,  bann  ha^  ÜRe^l  bartn  gor  gemad^t  unb  mit  ber 
SouiUon  eingefod^t.  SKit  @fjtg,  ©emfirj,  ©alg,  3utfer  ober 
@irup  fc^nteclt  man  bie  6auce  ah  unb  richtet  fie  an.  S)tefe  @auce 
eignet  fx^  ald  Seigabe  jn  Kartoffeln  mit  ber  @il^ale  ober  and)  jn 
gefil^morten  Surfen. 


1  eigelb 

1  e^l.  DI 

1  §ßrije  tt)ei§er  Pfeffer 

@alj  nad^  ©ejd^macf 

1  @§I.  gewiegte  ^feffergurfe 

ober  9Jli]ceb-$idEIeö 
1  5£l^eel.  gemtegte  £a))em. 


6  ©d^alotten,   in  (S|pg  ein* 
gemacht 

1  @§I.  tl 
20  g  gjle^l 
V2  3:^eel.  ^Roftrid^  ober 

Vs  Sll^eel.  engl.  @enf 
V4  l  »outOon 

2  @|I.  aSeineffig 

Äoften:  2».  0,65.  —  Bereitung:  1  gtunbe. 

S){e  (Sd^alotten  werben  gel^adCt  unb  mit  £)I  unb  SRel^I  in 
fleinem  irbenem  Sopfe  gejd^ioi^t,  biö  ha^  SWe^I  gar  ift.  2)er 
fSRoftrid^  (ober  engl.  @enf)  wirb  mit  ber  Soui&on  burd^gerül^rt 
unb  bieje  mit  bem  @ffig  ju  ber  ^el^Ifd^ioi^e  gerül^rt,  aOe^  3U 
mer  bidCen  Sauce  ^gefodgt,  00m  geuer  genommen  imb  falt  ge* 
rfibrt.  1  ©felöffel  t)l  tt>irb  tropf enmeife  mit  bem  ©igelb  bid  ge« 
rü^rt.  35ie  erifaltete,  nad^  unb  nad^  baju  gefugte  @auce  wirb  nun 
mit  5ßfefer  unb  @alj  abgefd^medft  unb  iit  geioiegten  Sull^aten 
bamit  gemijd^t.  ?JJian  tann  bieje  ©auce  aud&  mit  geioiegten  Äräutcm 
ober  geioiegten  ©l^ampignonö  in  @fpg  anftatt  mit  ^Pfcffergurle 
ober  9)ii):eb*5pidEIe8  l^erfteHen  unb  bie  Slüjftgleit  burd^  Vs  ^  Wre 
ober  jfi§e  ©al^ne  unb  Vs  ^  SouiHon  erfe^en. 


(Bptd\a\xct  —  S^rüffclfaucc. 
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500  g  SJ;ömaten 
20    „  Sutter 
20    „  rollet  ©d^infen 
1  ©ewürjbofi^ 
20  g  Sroicbcln 
20  ,,  ÜRcl^l 


V2  l  kräftige  Somaon 
1  eiflclb 

1  Sl^eel.  ©tttoncnfaft 
Salj  naäi  ©efd^mad! 
1  5ßrifc  tt)ei§cr  Pfeffer. 


Äoftcn:  9Ji.  1,00.  —  »creituufl:  1  Stunbe. 

2)ie  Stomaten  fd^netbet  man  butd§,  nimmt  äBaffer  unb  Corner 
l^erauö,  legt  bie  ©turfe  in  einen  ttbenen  Sopf  mit  Sutter,  Hein  ge* 
jd^nittenem  ©d^inlen,  ©ettfirien  unb  3ßjieBeIfd^eiben,  unb  lä^t  aUeö, 
augebecft,  langfam  burd^fd^wmen.  2)ann  fiebt  man  boö  Wet)!  baju, 
fd^mi^t  eS  gar,  ffiQt  bie  SaouiQon  barauf  unb  lä^t  bie  @auce 
1  ©tunbe  langjam  fod^en,  giebt  fie  burd^  ein  ßaarfleb,  jiel^t  fte  mit 
iem  (äigelb  ab  unb  uerfd^ärft  fte  mit  ©itronenjaft,  ©alj  unb  Pfeffer. 
@ine  ^rife  Budfer  ift  oftmals  notig,  um  bie  ©äure  etwaö  abju* 
ftumpfen,  o^ne  ba§  man  bie  @u§e  fd^medCen  barf. 


20  g  Srüffeln 
20  „  gJie^I 
25  ,,  gSutter 
20  „  Stütebeln 
1  ©emfirjbofiö 
V4  l  braune  3u0  ob.  ßiebig» 
bouiDon 


V4  l  aKabeira 
Vs  //  S^otmein 
1  5ßrife  3udter 
10  g  Sutter 
©alj  nad^  ®e}d^madf. 


Soften:  SR.  2,20.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

3)ie  nad^  Stngabe  vorbereitete  Srfiffel  legt  man  in  fo  öiel 
l^ei^eö  DI  unb  2  @felöffel  3u8  mit  1  5ßrife  ©alj,  ba§  pe  baoon 
bebedPt  ift  unb  lod^t  fie  auf  gleid^mä^iger  J^i^e,  jugebedft,  bi§  pe  fid^ 
leidet  burd^fted^en  lä^t;  bann  mirb  fie  abgefdjalt,  ©dualen  unb 
Bluffigfeit  benü^t,  wie  unten  bejd^rieben.  Ober  man  oermenbet 
lonjeroierte  S^rufeln.  3ur  Sereitunp  ber  ®runbfauce  oon  9Jle^I, 
Butter,  Swiebeln  unb  ©etturjbofiS  wtrb  fe^r  ftarfe  3u8  ober  Siebig* 
bouißon  genommen  unb  mit  bem  5Wabeira  unb  Siotwein,  ber  00m 
^obenja^  abgegoffenen  glüjfigleit  unb  ben  ©dualen  ber  Sruffeln 
langjam  %  ©tunben  gelotet,  abgefd^äumt,  burdi)  ein  ©ieb  gerül^rt, 
mit  einer  ^ßrife  3ucfer,  10  g  ©utter  unb  ben  Strüffelftudfd^en  l^ei§ 
:gerü]^rt,  mit  ©alj  abgej(^medft;  wenn  nötig  erl^ö^t  man  bie  Scirbe 

^  c  t)  I ,  Äod)öort*riften.  18 
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bur(^  einen  Slropfen  @pet[ecouIeur.  3e  lanaer  man  bie  @auce  Io(|t, 
befto  Ilarer  mtrb  fte;  größere  3Rengen  lochen  entfprec^enb  langer; 
gefaljen  tohi  am  beften  erft  gule^t. 

Ofnf affeefauce^  hxaunt^  bereitet  man  ebenfo,  bod^  ol^ne  Slrüffeln, 
unb  jd&ärft  fte  nur  mit  V2  Sl^celöffel  ©itronenjaft  unb  1  5ßrife 
Cayennepfeffer  ab,  el^e  man  bie  Sut^aten,  aud  Olioen,  ^albSmild^, 
^rammeteDögelftudci^en,  Sßilbbraten  unb  ^lö^d^en  beftel^enb,  l^in« 
juffigt. 

Olilienfance,  inbem  man  12  don  ben  fernen  gebrel^te  Dlioen 
mit  ber  @auce  burd^Iod^en  Iä§t. 

(3n  f^iff^f  gelod^tem  Stamup^  ober  9linbf[etf(^.) 


2  eier 

1  ®^L  geioiegte  Kräuter 

10  g         ,,  3tt)iebeln 

1  S:]^eel.     „  Äapem 


1  5ßrife  Sudfer 

1      .     ©alj 

1     „     ttei^er  Pfeffer. 

Äoften:  SR.  0,30.  —  Bereitung:  25  ÜRinuten. 

S)ie  @ier  n)erben  l^art  gelod^t,  ael^acft  unb  mit  ben  gemiegten 
Äräutern,  ß^iebeln  unb  Äapem,  ®ffig,  3ucfer,  ©alj  unb  ^ßfeffer 
gemifti^t,  angerid^tet. 

(SJIanbeer»^  [93eftng«]  Srombeet-,  ©rbbeer*,  ^imbeer«p 
^fi^j^annii^beer«,  Sirfd^faftfauce.) 


Vs  ^  flwter  SBein   ober  un* 

gejÜBter  gruci^tjaft 
50  g  Sudfer 


1  Stl^eel.  (Sitronenjudfer, 
Simmet  ober  SBaniHe 
12  g  ©tärfemel^l. 

Äoften:  SK.  0,70.  —  Bereitung:  V*  ©tunbe. 

5Kan  er^i|t  V*  ^  ^«^  Sluffigfeit  mit  bem  Sucfer  unb  ben 
©etofir^en,  öerrü^rt  baö  ©tärfemel^l  mit  bem  legten  Vs  ^  ^^^  lalten 
Sluffigfeit  unb  foc^t  eö,  nad^bem  man  eö  jur  gangen  9Renge  l^in* 
jugefügt  l^at,  auf.  SWan  giebt  bie  ©auce  »arm  ober  falt.  3ur 
falten  ©auce  nimmt  man  nur  10  g  ©tärfemel^l.  SJermenbet  man 
eingemadjten  grud^tfaft,  fo  Bleibt  ber  BudEer  fort;  falls  bann  nod^ 
ju  fü§,  gie^t  man  etioaö  SBein  ober  SBaffer  l^inju. 


aJlcl^l*  unb  (gtcrf^ctfcn.    §l|)fcl6cttelmann  —  ^fel^jubbing.        275 


5.  MtliU  Uttlr  (Bitv\ptx\m. 


250  g  gjie^l 
130  „  SRinbcrtalg 

5  „  Sadfpulüct 

5  ,,  ©alj 
Vs  /  SBaffcr 

5  g  Sutter 
500  „  apfcl 
1  6^1.  ©ttronenjaft  unb 


^pftlbtittlm^^nn  f.  SfteftDetioenbung  S3i:ot. 

^VftlpnW^ing,  tnilifiAltv.    gfir  4—6  ^ßcrjoncn. 

l  e^I.  eognal  ober  2  @|L 

SBaffer 
V4  Sl^cel.  gcfto^.  3ioimct 
65  g  Suder 
6  greifen 
10  g  5KeftI 

10  if  3u(Ier  unb  3immet  jum 
93efte6en. 

Äofteti  9W.  0,95.  —  »ereitung:  3  ©tunben. 

S)ad  SReJ^I  mtrb  mit  Sialg,  93a(I|)uber  unb  ©alj  innig  oer^ 
mijc^t  unb  mit  SBaffer  gu  einem  Setg  auSgeioirß;  ben  man  auf 
einem  Srett  bunn  auöroHt.  ®in  runber  3lap\  toirb  mit  Sutter 
auägepinfelt  unb  mit  ber  5£eia))Iatte  ausgelegt.  3)ie  gefd^alten  ^pfel 
werben  fobann  in  Sld^tel  gepnitten,  mit  2  ®§IöffeI  SBaffer  ober 
mit  1  ©felöffel  ©itronenfaft  unb  1  @|löffel  ©ognaf,  3immet,  3ncfer 
unb  Slelf en  öermifd^t.  5)er  9iapf  »irb  bamit  gefuQt  unb  oon  bem 
übrigen  Sleig  eine  2)e(fe  baraufgelegt,  bie  man  an  ben  Sflanbern, 
mit  SBaffer  anfeu^tet  unb  mit  ber  inneren  Steigplatte  feft  jujammen* 
brficft.  @me  ©eruiette  »irb  in  l^ei^em  SBaffer  auögetoajd^en,  mit 
SKel^I  Beftreut  unb  über  ben  ^ßubbing  gebreitet;  man  brel^t  htn  9la^f 
xiorfid^tig  um^  nimmt  i^n  ab  unb  binbet  baS  %n^  über  bem  Steig 
mit  einem  S3inbfaben  forgfälttg  gu.  3lun  legt  man  in  einen  tiefen 
Äod^topf  mit  foc^enbem  SBaffer  einen  Meinen  SeQer;  barauf  ben 
eingebunbenen  5ßubbing,  ber  in  ftetö  ju  ergängenbem,  loc^enbem 
2Baf[er  2  ©tunben  fo(|en  mu§.  3)ann  legt  man  il^n  auf  einen 
Steiler,  binbet  ia^  2:u4  auf  unb  giel^t  eö  biö  jur  ^älfte  oorfid^tig 
ah,  legt  einen  großen,  l^et^en  Steller  barauf,  ben  unteren  aufl^ebenb 
unb  umbrel^enb,  unb  entfernt  bie  anbere  Seite  beö  Stud^eö.  SWan 
befiebt  ben  ^ubbing  mit  3u(Ier  unb  Simmet.  3)ie  guUung  la§t 
fi(i^  burd^  abgeriebene  6itronen|d^ale,  Stofinen,  Äodutl&en  unb'SiJian^ 
beln  öerfeinern. 

18* 
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aud^  fottlaffcn,  mu§  aber  bann  1  g  ©tarfcmcl^l  mel^r  nel^mcn. 
@ine  SSermijii^utta  ber  fctttflen  Sauce  mit  3  @§I8ffeI  aufgelöftem 
gru^taelee,  3  (gfloffel  ©(^laflfa^nc  ober  3  e§!5ffel  eierj^nee  tft 
jur  ^oioe^dlung  aud^  ju  empfel^Ien. 

(3tt  UUtm  ober  toarmtm  ^amtitenrateit«) 


5  g  ©alj 

4  e§I.  frartj.  eiftg. 


1  e^I.  petrotfnete  gjlittt 

2  „     SBoffer 
5  g  3uder 

Äoften:  SK.  0,25.  —  Serettuttß:  V2  ®tunbe. 
2)te  5Ktnt  wirb  mit  laltem  SBaffer  übergoffen  unb  gugebedtt 
V2  ©tunbe  ^ei§  geftettt.  35arauf  uermifd^t  man  ben  burd^  ein 
Sieefieb  gegoffenen  9Rints@j:traft  mit  Budfer,  ©alj,  Sfftg  unb  giebt 
bie  ©auce  ju  Sifd^.  5)a8  unter  SKint  öerftanbene  Äraut  tft  menta 
viridis  (römifd^e  ÜKin^e).  3n  ©nglanb  ift  fie  eine  beliebte  SBfirje 
unb  mirb  getrodEnet,  gepubert  aud^  bier  in  ben  ^anbel  gebrad^t. 

(3tt  getod^tem  ®epgel  itttb  ^atnmelv  Stalh»,  iRiubfleifd^O 


250  g  frifd^e  SKord^eln 
(ober    eine   125  g  SSuc^je 
9Kort^eIn  nebft  eingefod^ter 
^iljbrfi^eu.Vs^Souiaon) 

35  g  rob.  magerer  ©d^infen 

V2  l  9Word^eItt)a[fer 

25  g  S?utter 

Äoften:  3K.  0,60.  - 


20  g  Bwiebeln 
20  ,  gjie^I 
1  „  gleift^eytraft 


ff 


5  „  aSutter 


1  ^rije  loeiler  Pfeffer 
@alj  nad^  ©efd^mad 
1  SJ:^eeI.  gemiegte  ^eterftlie. 
33ereitung:  IV4  ©tunbe. 


®ie  SJiord^eln  loerben  oorbereitet,  tit  glüjftßfeit  mirb  mit 
bem  ©d^infen  in  einem  offenen  ®efä§  biö  ju  V2  ^  em(^efod^t.  SJlit 
biejer  S3rü^e  bereitet  man  hiz  ©runbfauce,  rül^rt  fte  burd^  ein 
©ieb,  wiegt  bie  SDlord^eln  gröblich,  lä^t  fie  barin  auffod^en,  üer* 
fd^Iägt  bie  ©auce  mit  SIeij^e;ctraft,  5  g  Suttcr,  Pfeffer,  ©alj  unb 
^eterfilie  unb  rid^tet  fte  red^t  l^ei^  an. 


20  g  Sutter 

20  „  Swiebeln 

1  ®eö)urgbop§ 

20  g  sjRc^I 

72  l  braune  aSouiUon 


1  @§I.  SKoftrid^  (©enf) 
1  S^eel.  3uder 
V2    „      ©itronenfaft 
©alj  nad^  ©ejd^mad. 


Äoften:  9DI.  0,50.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 


SRintfaucc  —  ^erlatoiebclfcmce. 
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5Dte  ©runbfauce  lotrb  tote  geiodl^nltd^  bereitet;  9)loftrtd^  ober 
@enf  mit  Suder  unb  (Sitronenfaft,  foöiie  mit  einigen  ©Steffeln 
fertiger  ©auce,  mit  ber  er  [id^  ^anj  öerbinben  mu^,  öerru^rt; 
bann  erft  fugt  man  il^n  p  ber  übrtgen  @auce,  mit  ber  er  ouffod^t. 
SDie  ©auce  wirb  burd^  em  ©ieb  geftrid^en  unb  nad^  bem  @rl^i|en 
tnit  ©alg  abgefd^medtt. 


2  @§I.  gRoftrit^  (Senf) 

2  (Sigelb 

40  g  Sutter 

5    „  gjiebl 

1  Stl^eel.  ©itronenjaft 

Äoften:  m.  0,40. 


1  $rije  3udfer 
1     .     ©alj 

Vs  ^  pt^  Sleijd^bouiUon  unb 
9Bet§mein  gemijd^t. 


^Bereitung:  10  SWinuten. 

9llle  Sutl^aten  merben  in  ein  ®efä§  getl^an  unb  auf  bem  ^euer, 
in  lod^enbem  SBaffer  ftel^enb,  ju  guter  2)i(^tigfeit  aufgejd^Iagen.  2)ie 
©auce  barf  nid^t  fte^en.  J 

(3^  l^artejrt  @terit,  fattetn  äiinbfleifd^^  Sd^^eini^fii^f  unb  ®ftlje.) 

20  g  Dl 

20  ;,  Swiebeln 

20  „  2Re^l 


Vs  l  »ouinon 


2  4^1.  SBeinefpg 
1     ,;     gewiegte  Ärauter 
©alj  nad^  @e{d^mad( 
1  5|5rije  weifeer  *45feffer. 


^  Äoften:  3R.  0,45.  -  Bereitung:  IV4  ©tunbe. 

Sbl,  Hein  aefd^rtittene  3ö)iebeln  unb  SRel^I  werben  jufammen 
gejd^wi^t,  mit  Vu  '  Bouillon  unb  1  6§IöffeI  6jfig  oertod^t,  00m 
§euer  genommen,  burd^  ein  ®xth  geftrid^en  unb  falt  gerul^rt.  3)ann 
tl^ut  man  fein  gewiegte,  tiorl^erabgeweQte  lauter  unb  foDieI93ouiDon, 
ba§  bie  ©auce  bte  ri(|tige  2)idCe  l^at,  bagu  unb  fd^medft  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  @fftg  cA.  Wart  fann  bie  ©auce  mit  gewiegten  Äapem, 
©urien  unb  SKoftric^  oerfeinem.  Slud^  bient  fie  jur  SJerldngerung 
öon  teureren  9Kat)onnaijenjaucen. 


20  g  ©utter 
20  „  Swiebeln 
20  „  gjie^I 
V2  l  aSouitton 
1  @|I.  Söeineffig 

Äoften:  SR.  0,70.  — 


1  5ßrije  Sudfer 
1     „     wei§er  Pfeffer 
©alj  nadft  ©ejdbmadE 
1  @§I.  5ßerhwiebeln 
1  @igelb. 

Sereitung:  %  ©tunben. 
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©auceu. 


1  ^Portion  ©runbfQucc  wirb  mit  SBctneffig,  Surfer,  Pfeffer 
utib  @alj  Qbge{d)merft;  burd^  ein  @ieB  fleru^tt,  mit  ben  ^nU 
jmiebeln  aufgelod^t  unb  mit  oerbunntem  @tgeI6  na^  SBorfd^tift 
abgejogen. 

1  3;i^eel.  Äapern 

1  SarbeOe 

V2  S^fteel.  Wo^ixxäi 


2  l^arte  ©igelb 
2  rol^e  Eigelb 
5  g  (Bali 
V2  S:^cel.  Surfet 


1  5ßrife  »ei§er  Pfeffer 
1  6^1.  gcmiegte  lauter. 


125  g  JDI 

2  @BI.  frang.  eiftg 

Äoften:  SK.  0,80.  —  Bereitung:  1  ©tunbc. 

35ie  6igelb  merben  burd^  ein  ©ieb  perieben  unb  mit  @alj, 
^urfer  unb  Ol  gn  einer  ©albe  verarbeitet,  mbem  man  tropfenmeife 
Dl  unb,  naäi  SJerbraud^  öon  V4  beö  £)leÖ,  (äjfig  unb  fei  tropfen« 
meife  unb  abmed^felnb  bagnfugt.  5Die  @auce  mirb  mit  gemiegten 
Äapem,  ©arbellen,  SWoftrid^  unb  Pfeffer  pifant  abgefd^merft  unb 
mit  gewiegten  Äräutern  gemijc^t. 


20  g  Dl 

15  ,  gRe^l 

V4  l  Souitton 

1  eigelb 

1  l&artell  ©igelb 

1  S^eel.  gKo[tri(% 


V2  3:^eel.  Surfer 
1  ®^l.  gewiegte  Äräuter 
@alg  nad^  ©efd^marf 
1  ^rife  öjei§er  ^Pfeffer 
1  @^l.  aBeinejftg. 


Soften:  SK.  0,45.  —  Bereitung:  IV4  ©tnnbe. 

(äine  Dlfauce  (j.  Seite  267)  wirb  l^ergefteHt ;  1  rol^eö  unb  ein  ^art 
gefod^teö  (gtgelb  werben  burdj^  ein  ®xth  geftridjen,  SKoftrid^,  Sudler 
unb  hit  burd^geftrid^enen  Kräuter  werben  öerrül^rt,  bie  Dljauce  wirb 
bagu  gemifd^t,  öerbfinnt  unb  mit  @alg,  Pfeffer  unb  ®f [ig  abgefd^medEt. 
Statiigottefauce:  9iemoulabenjauce  ol^ne  5!Jto[trid6,  mit  4  @§* 
löffeln  nberweuten,  gewiegten  Kräutern  unb  einigen  Stropfen 
©itronenfaft. 

10  ©türf  jfifee  gjlanbeln 


20  g  SButter 
20  „  Swiebeln 
1  ©ewurjbojtö 


2  g^l.  »ouinon 
1  gefto^ene  9lelfe 


9lcmouIabcnfaucc  —  SatbeKcnfauce. 
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20  g  «Kel^I 


V2  l  btaunc  SSoutffon 
30  g  ©ultanroftncn 
10  „  Äorintl^cn 


1  geflogenes  ®ett)urj!om 
@al}  nad^  ®efd^maa 
1  St^eel.  3u(fer 
1      „     ©itrottenfaft. 

Soften:  501.  0,60.  —  Serettung:  2V2  ©tunbe. 

S)te  @tunb{auce  lotrb  gu  rtd^tiger  2)tcle  eingefod^t.  S)te  Dors» 
Bereiteten  9loftnen  unb  Äorint^en,  jonite  bie  abgejogenen,  in  ©ttfte 
gefti^ntttenen  SUianbeln  werben  in  einigen  6§löffeln  SouiUon  weid^ 
gefolgt,  bie  fertige  ©auce  löirb  mit  bem  geflogenen  ©emürj,  ©alj, 
^uder  unb  @itronenfafl  abgefd^medl,  burd^  ein  ©teb  gerul^rt,  bte 
Einlagen  merben  barin  bur^gejd^morl.  dStan  tann  aud^  gro§e, 
enilemle,  einmal  burd^gefd^nittene  Stofinen  oermenben  unb  1  @^» 
lof el  äBei^ioetn  l^ingufugen. 

25  g  SSutter 

20  „  BöJtebeln 
20  „  gReW 
V2  l  Souiaon 
65  g  ©arbeflen  ober  1  ge« 
mafferler  gering 

Äoften:  9Dfi.  0,80.  —  »ereitung:  %  ©tunben. 

3)ie  burd^  ein  ©teb  gejd^lapene  ©runbfauce  toirb  mit  ben  ge« 
loajd^enen,  geflogenen,  burd^  etn  ^aarfieb  geflrid^enen  ©arbeuen 
ober  bem  ebenfo  bel^anbellen  |)ering,  SBeinef jtg,  Sßfeffer,  ©alj  unb 
©igelb  oerjd^lagen,  barf  aber  nid^l  mel^r  lodi^en.  S)ie  gerfleinerten 
©arbeHengröten  lod^l  man  in  93ouiIIon  auf  unb  oermenbet  fie  gur 
©runbjauce. 


V3  e^l.  SBemefftg 
1  5ßrife  weiter  ^\tfftt 
©alg  nadö  ©efd^madf 
1  eigelb. 


65  g  ©arbeUen 
35  „  Sutter 
1  gerieb,  ©d^alotte 
10  g  mzf)l 


V4  l  fräftige  SomOon 
Vs  ff  9Bei§mein 
1  efel.  ©ilronenfaft 
1  ^rife  ©ala  unb  5ßfeffer. 


2  @tgelb 

Äoflen:  9iÄ.  0,80.  —  »ereilung:  V2  ©tunbe. 

JDie  gejfiuberlen  ©arbellen  werben  mit  10  g  Sutter  fein  ge*» 
flogen,  mit  ber  ©d^alolle  burd^  ein  ^aarfieb  unb  mit  ber  übrigen 
Sutter,  3Jie]^I,  ©igelb,  ©ouiQon  unb  SBein  in  fod^enbem  SBaffer 
flel^enb,  biß  jum  Äod^en  gerührt,  mit  ©itronenfafl,  Pfeffer  unb 
©alg  abgefd^medPl  unb  unter  Stül^ren  angerid^tet. 


280  SKcl^I«  unb  ©icrf^jctfen. 


^iUimtnf0«ffii^t^  ftiuM^  in  lUitv  g^tm. 


3  @fel.  6ttroncnfaft 
©er  ©d^nec  bcr  6  6tcr 
5  g  Suttcr  gur  gorm. 


6  eiflelb 

95  g  3uder 

95  „  SSutter 

1  6§l.  ©itroncnjucfcr 

Äoftcn:  9K.  0,90.  —  SSereitung:  IV2  ©tunbe. 

2)tc  ©igclb  werben  mit  Sucfer,  ^Butter,  Zitronen jutf er  unb 
bem  burd^gefloffenen  (Sitronenjaft  unter  ftetem  SRül^ren  im  SBajfer* 
babe  bid  gerührt,  toie  etma  ein  bicfeö  {Rührei,  ©ie  5iRaffe  mu§ 
unter  öfterem  Umrül^ren  erfalten  unb  mirb  mit  bem  (Sierjd^nee 
aenau  öermijd^t.  ©ie  Sorm  mirb  mit  S3utter  auSgeftrid^en,  bie 
aRaffe  eingefüBt  unb  entweber  1  ©tunbe  jugebecft  im  SBafferbabe 
gefod^t  ober  40  SKinnten  bei  125<>  C.  im  Ofen  gebaden;  hoä) 
mu^  ber  gu§  ber  gorm  im  SBaffer  [teilen. 

9LU  SRanb  um  feine  Äompottö  in  ber  SJiitte  anjurid^tcn,  tuirb 
baß  ©oufflee  im  Ofen  bei  125<>  C.  %  ©tunben  gebacfen. 

Änattai^foufftec:  ©ie  gorm  wirb  unten  mit  ainanaöjci^eiben 
uuo  ber  Sianh  mit  gebuttertem  5ßapier  aufgelegt,  Heine  Slnanaö* 
»firfel  merben  mit  ber  SKaffe  t>ermi|(%t  unb  1  ©tunbe  im  SBaffcr« 
babe  gelod^t. 

Äjirifofettfottfftec:  Statt  Zitronen jaft  »erben  100  g  Slprifofen:» 
marmelabe  mit  abgerfil^rt. 

grud^tfoufftee:  100  g  fein  gejd^nittene,  bunte  eingemachte 
grud^te  »erben  bajugemifd^t. 

SDfian  giebt  entjpred^enbe  grud^tfaucen  ober  ©l^aubeau  baju. 


2  (gier 

1  Sl^eel.  ©itronenjucfer 

V16  ^  ©al^nc 

1  @§l.  aSaniDejuder 

10  g  Sudfer. 


15  g  ^efe 

4  @§I.  miäi 

250  g  m\)l  (ÄaiferauSjug) 

50  „  Söutter 

20  „  Sudfer 
6  „  ©alj 

Äoften:  ?JR.  0,75.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 

©ie  ^efe  »irb  mit  ber  »armen  (37 V2^  C.)  ÜRild^  auf:« 
geloft,  mit  ber  ,f)alfte  beö  geftebten  SRel^Ieö  oerrül^rt  unb  »arm 
gefteHt.  ©ie  er»eid^te  S5utter  oerrül^rt  man  mit  SudEer,  SDlel^I, 
©alj,  (äiem,  ©itronenguder  unb  bem  aufgegangenen  ^efeftudE, 
jt^Iagt  ben  Seig  blajig,   formt  35  g  jd^»ere  SSaHen  baoon,  bie 
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man  no^maU  aufgellen  lä^t,  legt  fie  in  einen  feft  oerjti^Iieparen 
%op\f  füllt  Saline,  SaniDejucfer  unb  3ucfcr  barauf,  j(^lie|t  ben 
%op\  unb  la^t  bte  SDampfnubeln,  ntöglid^ft  im  £)fen,  8  SJtmuten 
jc^moren;  bann  entfernt  man  ben  JDedfel  unb  lä^t  bie  geuc^tigfeit 
Derlod^en.  3n  12 — 15  SKinuten  finb  fie  gar.  9Ran  fti^t  fte  auö* 
einanber,  rttifttet  fte  an  unb  giebt  eine  %xviä)U  ober  SSanißejauce 
baju.  Sutoeilen  rid^tet  man  fie  in  ber  ÄafferoDe  an.  Slnftatt 
15  g  $efe  fönnen  3U  fd^neHcrer  Bereitung  10  g  SSadpuloer 
bienen. 

A.  @tnfa(^er  @ierfud)cn  B.  f^eincr  ©iettud^en. 


2  @ier 

V2  l  SBaffer 

10  g  @aU 

10  „  aSaccpulüer 
250  „  SDfle^l 

80  „  Sacffett 

20  „  3u(fer  3.  Seftreuen. 


4  6ier. 
V2  l  SWilcft 
10  g  @alj 
V2  ©itrone 

5  g  Sadfputoer 
175  „  gjle^l 
80  „  Sutter 

20  „  3uder  3.  SSeftreuen. 
Äoften:  9W.  0,45.  |  Äöften:  5».  0,75. 

Sereitung:  V2  @tunbe. 

3)ie  6igel6  »erben  mit  ber  Sluffigfeit,  bem  ©alj  unb  ber 
abgeriebenen  ©trone  öerrul^rt  unb  langjam  unter  ftetem  ©erlagen 
in  ha^  mit  bem  83acfpuber  üermifd^te  SKel^l  gegoffen,  ba8  man 
aHma^lid^  bamit  vermengt,  ©ie  6imei§  werben  ju  fteifem  ©d^nee 
gefd^lagcn  unb  langfam  unter  bie  SKajfe  gejogen.  @ine  Pfanne 
»irb  mit  ^Papier  je^r  trocfen  aufgerieben.  3taä)itm  10  g  Sutter 
ober  gett  (auc^  ©d^malj,  SSineta,  Sutter  unb  gett)  l^ei^  unb  ftill 
barin  tt)urben,  toirb  ber  4.  Sleil  ber  3Kaffe  langfam,  bamit  ia^ 
Sett  barunter  nid^t  entn^eid^t,  mit  bem  Sd^öpflöffel  l^ineingegeben 
unb  burd)  ^in*  unb  ^erbewegen  ber  Pfanne  gleichmäßig  oerteilt; 
bann  laßt  man  bie  eine@eite  beö  ©ierfud^enö  unter  öfterem  ©d^fitteln 
l^ellbraun  werben,  fd^iebt  il^n  auf  einen  2)edel,  tl^ut  nod^  etwa 
10  g  S3adEfett  auf  bie  ungebatfene  (Seite  unb  bedCt  bie  l^ei§e  Pfanne 
barüber,  wenbet  ha^  @ange  fd^nell  um,  läßt  htn  ©ierfud^en,  mit 
bem  3)edEel  bebedEt,  einige  Slugenblidfe  weiter  bämpfen,  unb  nimmt 
bann  itn  2)ec!el  ab.  ^lan  wirb  nun  bemerfen,  baß  ber  ®xtx^ 
!ud^en  gut  aufgegangen  ift,  badft  jd^neQ  fertig,  Derfä^rt  mit  bem 
übrigen  S^eig  ebenfo,  rid^tet  bie  @iertud^en  übereinanber  an  unb 
bepebt  fie  mit  feinem  3ud(er.    2)er  Steig  barf  nid^t  ftel^en,  fon* 
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htm  Tnu§  ttod^  bcm  Stnrül^ren  fofottaebarfen  »erben.  SSerfeinern 
lantt  man  ©ierfud^en  burd^  »entger  ÜRel^I,  Bwtl^at  von  mel^r  ®iem, 
öon  ©emutjen,  mie  SBaniÜe,  (Jttrone,  JRa^m  anftatt  ?!KtI(^,  unb 
20  g  wetd^er  Sutter,  bie  man  gum  Setg  j^Iagt. 

©icrfttd^en,  gefüllter:  SKan  fuDt  ben  6ierfud^en  mit  Dbft* 
marmelabe. 

@ier{nd^en  mit  f^Ieifii^l^ad^e:  ^an  badt  ben  @ier!ud^en  ol^ne 
Suder^  bänner  toit  fiblid^,  ll)ut  bie  ^üDung  barauf  unb  roQt  ben 
©ierfud^en  auf. 

@ier{nd^en  mit  S^etf:  3u  einem  (Sierfud^en  werben  20  g 
in  feine  ©d^eibd^en  gejd^nittener,  magerer  ober  fetter  ©pedf  in  ber 
Pfanne  in  S3utter  ober  SSineta  braun  gebraten;  oon  ber  feierfud^en« 
maffe,  bie  mit  einem  Stl^eelöffel  gefd^nittenem  ©d^nittlaud^  ge« 
mijd^t  ujurbe,  gie§t  man  auf  ben  ©pedf,  badft  il^n  wie  oben  fertig 
unb  rid^tet  i^n  (nid^t  mit  Sudfer  beftreut)  an. 

JRl^einifd^e  Äfid^eld^en:  Solan  giebt  40  g  gereinigte  Äorintl^en 
in  ben  @ierfud^enteig ,  badt  baoon  in  Sd^malj  l^anbgrofee  Andren 
unb  giebt  Slpfelfraut  ober  Slpfelgelee  baju. 

@ierf ud^en  mit  Ä^jfeln:  3u  einem  @ierfud^en  jt^neibet  man 
jtDei  gejd^älte,  entfernte  Stpfel  in  ©d^eibd^en  unb  oerfäl^rt  toie  beim 
©pedeierfud^en,  bod^  ol^ne  3utl^at  oon  ©d^nittlaud^,  beftreut  aber 
bid  mit  3uder  unb  3immet. 

(Sterfnd^cn  mit  Pflaumen  ober  Äirfd^cn:  2)er  4.  Seil  ber 
©ierfud^enmaffc  »irb  auf  einer  Seite  gebaden,  auf  ber  meid^en 
©eite  mit  entfteinten,  l^albierten  5ßflaumen  ober  entfteinten  Äirfd^en 
beießt,  mit  3uder  beftreut  unb  auf  einen  SeHer  ^efd^oben.  33er 
jöjctte  (äierfud^en  xoxxi  ebenfo  gebaden,  ber  belegte  (Sterfud^en  barauf 
geftulpt,  jugebedt  unb  langfam  burd^gebaden,  ber  ©edel  abge- 
nommen, unb  ber®ierfud^en,  »enn  er  jd^önegarbe  l^at,  mit  3uder  unb 
3immet  beftreut,  angerid^tet.   35iefe  SRaffe  ergiebt  aljo  2  ©ierfud^en. 

©terf u^en  mit  SSuttermi^:  9Wan  nimmt  ftatt  SKild^  33utter» 
mild^  unb  eine  5ßrije  5Ratron. 


175  g  gjie^I 
5  „  @ala 
Vs  l  9RiId^ 
6  eier 
V4  öbgerieb.  Zitrone 

Äoften:  m.  0,95.  —  Bereitung:  %  ©tunbe. 


4  (ä^I.  ©itronenfaft 
6  g  S3adpulüer 
80  „  SButter 
10  „  3uder. 
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SDfiel^l,  ©alj  unb  ilRilift  mcrben  auf  bcm  gcuct  abgerul^rt,  bic 
©taclB  unb  ©ttrouc  3ur  ]|ct|ctt  9Ra[fc  gerührt,  ©ttroncnfaft,  Sadt« 
|)uujct  unb  bcr  ftetfe  ©d^ncc  bcr  @ter  baruntcr  gejogen.  3n  ber 
SSuttcr  werben  2  btrfere  ober  4  bunnere  ©tetfud^en  geBaden  unb 
mit  3udfer  uBerftebt,  angetid^tet. 

Omelette  anx  confltnres  ober  G^itronenomelette.  S)tefelben 
©ierlud^en  uBereinanber  gef(%id^tet,  mit  bajnjtfd^en  geftrid^ener  OBft* 
mamtelabe  ober  uBertraufeltem  ©itronenfoft  angerid^tet. 


2  @ier 

4  @|I.  SDfltld^  ober  Souiaon 


1  Me  ©alg 
5  g  aSutter. 

Soften:  SW.  0,20.  —  Bereitung:  35  9Rtnuten. 

@ter,  9Rild^  ober  SSouiUon  unb  @alg  gufammengef dalagen, 
burd^  ein  ©ieB  in  ein  mit  Sutter  auögeftrid^eneö  9lapfd^cn  gegoffeUr  . 
muffen  im  l^ei^en  SBaffer  langfam  S:«  ©tunbe  jiel&en,  aber  nid^t/ 
lod^en,  weil  ber  (gterftid^  fonft  Sod^er  oelommt.  5Su§  ber  SWaffe 
werben  beliebige  gormen,  SBürfel  u.  f.  w.  gefd^nitten,  in  bie  Serrine 
elegt  unb  mit  ber  l^ei§en  ©uppe  überfüllt.  5!Ran  fann  ben  ®ier» 
'tiäf  lr-@tunbe  Dor  bem  Slnrid^ten  ferttgfteHen. 

^fi^nereicrftid^,  ©icrftid^  mit  Sräntem,  grüner  @ierfttd^. 
3)urd^  Sutl^oten  öon  2  6§loffel  feinem,  burd^  ein  @ieb  geftrid^enem 
fiül^nerfleifd^  ober  1  @^löffel  Äräuter  ober  abgeweHtem  burd^ge« 
jtri(|enem  Sauerampfer  fann  man  biejen  gu  jeber  SSouiUonjuppe 
paffenben  ©ierftid^  öerft^ieben  bereiten.  3)aö  ®i  gerinnt  mit  jeber 
SDlaffe;  nur  oerwenbet  man  bei  feuchten  3iitl^citen  entfpred^enb  weniger 
Sluffigleit. 


^  *} 


8 


6  eier 

7  Äreb^fd^wanje 
2  fleinc  6ornid^on8 
1  @^l.  Äapern 
50  g  Äaoiar  ober  ©arbeHen« 

filetö 
1  @§l.  Dl 

Soften:  5K.  2,45—3,60.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 
a5ie  @ier  werben  ^art  gefod^t,  abgetrodfnet,  bie  ©pi^e  wirb 
mit  jd^arfem  SÖleffer  abgefd&nitten  unb  mit  einem  Äartoffelbo^rer 
öorfid^tig  ber  Snl^alt  beö  @ieß  l^erauögenommen,  ol^ne  bie  ©d^ale 


1  m-  SSeineffig 

1  Sßrife  weiter  Pfeffer 

4  g  ©ah 

3  @^l.  SSouitton 

1  Slafel  wei§e  ®elatine 

1  Äopf  ©alat. 
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gu  befc^äbigctt.  2)cr  Snl^alt  »irb  gcfonbcrt.  ®aö  ®cl6c  reibt 
man  burd^  ein  @ieb  in  einen  9teibena|)f,  bad  3Bei§e  fd^neibei  man 
in  fleine  SBurfel,  jnfammen  mn§  bie  SÖRaffe  ungefähr  5  Sl^eeloffcl 
betragen.  @benfo  fc^neibet  man  ^ebdjd^U)an3e  nnb  Somid^ond  in 
gleid^mä^ige  @täd(|en.  3)er  ^amar  mirb  anf  ein  Sieb  gelegt  unb 
mit  faltem  SBaffcr  bejpült,  jo  bafe  ein  Äorn  Dom  anbern  getrennt 
ift  (begtt).  ©arbeüen  flein  gc^aöt).  ©a6  ©igelb  reibt  man  mit 
tropfenroeife  l^injugefugtem  DI  ju  einer  ©albe,  füat  ©ffig,  Pfeffer, 
@ah  unb  bm^  ein  @ieb  bie  mit  SouiUon  aufgelöfte  ©elatine 
tropfentoeife  baju.  9D^it  einem  S^eelöffel  füllt  man  nun  fd^id^t- 
weife  bie  gemifqten  (Einlagen,  Ärebje,  .Rapem,  @ittjei§,  ©omid^onö, 
Äaöiar  (oejm.  ©arbellen)  unb  ©auce  in  bie  ©ierfd^alen,  bö(^  fo, 
ba^  ©auce  unten,  oben  unb  bagmifd^en  fommt,  bedEt  bie  6ier  mit 
ber  abgefd^nittenen  ©pi^e  ju,  fe^t  fie  auf  ®\^,  inbem  man  in  eine 
weite  ©d^uffel  fleingefd^lageneö  @iÖ  fuHt,  einen  Sogen  ^ßergament*: 
papier  barauf  legt,  ©alj  barauf  tl^ut  unb  ixt  @ier  l^ineinbrädft 
ober  bereitet  fie  einen  Sag  üor  bem  ®ebraud^.  3ft  ber  Snl^alt 
öoHIommen  erftarrt,  fo  fe^t  man  bie  @ier  (bie  Öffnung  nad^  unten) 
auf  eine  ©alatunterlage  ober  in  @ierbed^er,  bereu  Sü§e  mit  ©alat 
garniert  werben. 

Sereitung:  V4  ©tunbe. 

9Kan  trennt  baö  @in)ei§  öom  (äigclb,  entfernt  hm  ©pom, 
la§t  bai  ©igelb  in  einen  Sla[fen!opf  gleiten  unb  im  SBafferbabe 
^art  werben,   ©rialtet  ftreid^t  man  eö  burd^  ein  $aar=  ober  ©ra^tfieb. 

SSereitung:  V4  ©tunbe. 

5)ie  ®ier  fod^en  3  SJimuten  unb  giel^en  8  SKinuten  nad^; 
nad^bem  fie  in  lauem  SBaffer  abgcjpült  würben,  werben  fie  ab» 
gefd&redft  (nid^t  gauj  abgefüllt)  unb  gefd^ält.  @ier,  bie  länger  aö 
10  5Winuten  fod^en,  befommen  am  2)otter  einen  blauen  JRanb,  unb 
baö  JDotter  trennt  fid^  00m  @mtx^. 

®ier  mit  aWoftrid^*  (Senf^  ober  mit  Ölfauce*  <^arte  @ier 
l^albiert  unb  mit  ©arbeHen  unb  Äapcrn  belegt,  mit  9Koftrid^== 
(©enf:»)  ober  Dlfauce  ate  falte  ©d^öffel.  5JRan  red^net  bann  auf 
4  5ßer}onen  ungefä|^r  6  (gier.  3^^  ©arnitur  t)on  ©alat  ffir  4  5ßer:r 
fönen  genügt  1  @i,  abgeft^alt  unb  in  8  Steile  geji^nitten. 
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5  eier 

1  @§I.  gewiegte  Ärautcr 

1  5ßrtje  ttjci§er  Pfeffer 


1  St^eel.  ©alj 

1  (g|l.  ©itronenjaft 

65  g  ©arbetlen. 

Äoften:  9».  0,70—0,85.  —  SSerettung:  Vi  Stunben. 

^ie  @ier  werben  nad^  SSorfcl^rift  l^art  gelod^t  unb  in  faltem 
SBaffcr  ab^elül^It.  9Ran  ]^alt  fie  re4t  jauber  ab,  fd^neibet  fie  in 
^älftett;  mmmt  baS  (Si^elb  l^eraud  unb  l)adt  eS  fein,  mifd^t  ed 
mittelft  einer  ®abel  mtt  Ärautern,  Pfeffer,  ©alj  unb  träufelt 
©itronenfaft  über  baS  ®anje.  S)ie  (äimei^  tt)erben  nun  mit  ber 
SKijd^ung  geffillt  unb  mit  ben  gemafd^enen  aufgerollten  ©arbeKen 
garniert,  ^an  lann  aud^  bie  gan3en  @ier  mtegen  unb  mit  itn 
anberen  3«t]^öten  mifd^en,  um  [ie  afe  Selag  für  feine  S3r8td^en  ju 
öerujenben,  ixt  mit  bunnen  ©arbeOenfiletö  öerjiert  werben  lönnen. 

^i  mit  ^^mattn. 


8  @ier 

375  g  Somaten 

5  g  ©alj 

1  ^ije  meiner  Pfeffer 


3  @M.  JDI 
30  g  Sutter 

1  ,/  Slei|(^e]ctralt. 

Soften:  3K.  1,25—1,50.  —  Bereitung:  IV4  ©tunbe. 

5)ie  Somaten  l^alt  man  einen  Sfugenblidf  in  l^ei^eö  SBaffer, 
giel^t  bie  ^aut  ab,  fd^neibet  fie  quer  auf,  nimmt  bie  Äeme  ^cr« 
au^  unb  lafet  fie,  ^ mit  ©alj  unb  §ßfeffer  beftreut,  1  ©tunbe  längs 
jam  in  l^ei^em  t>l  bunften.  35ann  rid^tet  man  fie  mit  einem 
Söffel  an,  legt  nad^  eingaben  bereitete  ©e^eier  barauf,  giefet  bie 
©auce  burc^  ein  ©ieb  unb,  mit  Sleifd^ejctraft  »erfot^t,  baruber. 

^{tiliiiif  für  '^^niU^n  n^brjeir  ^Uii^fwppt^ 

1  ®^l  SBaffer  1  1  ^rife  gWuöIatnu^ 

1  @i  30  g  gRe^l. 

1  ^^Jrije  ©alj 

Äoften:  0,10.  —  Bereitung:  10  aWinuten. 

2)aö  SBaffer  wirb  mit  ©i,  ©alg  unb  aWuöfatnu^  öerrul^rt 
unb  mit  bem  SWel^I  gu  einem  leidsten  Steig  uerfdplagen,  ben  man, 
ol^ne  ha^  er  ftel^en  barf,  burd^  ein  groblöd^erigeö  ®kh  in  hk 
lod^enbe  Slujfigfeit  gie§t,  auffod^en  lä^t  unb  mit  ber  ©uppe  an* 
rid^tet.  ?Öian  fann  bem  Steig  nod^  5  g  geriebenen  ^armejanläfe 
beimijd^en. 


286  SRel^I«  unb  d^ietfpetfen. 

3  6ter  (gut  ®arnttur) 
1  l  SBajfcr. 

Äoftcn:  5K.  0,20—0,30.  —  Scrcttung:  10  ÜRrautcn. 

SuBereitung  tote  meid^eö  @i,  nur  2  Minuten  !o(^en  unb  ö  3Rt« 
nuten  [teilen  laffen.  5)te  @ier  »erben  gleic^  mit  faltem  äBaffer 
abgejd^re*,  bte  ©dualen  burd^  Klopfen  uorfid^ttg  gelöft,  entfernt, 
bte  @ter  nad^  äfngabe  ber  Sänge  nad^  burd^fd^mtten  unb  jur  ®ar« 
nttur  Don  Stagoutd,  6ptnat,  @alat  u.  f.  ».  oeruenbet.  ^an  gtebt 
btefe  @ter  aud^  gern  bei  laltem  Suffc^nitt  ald  bejonbere  @d^üffel  unb 
rennet  bann  auf  4  ^erfonen  ungefal^r  6  ®ier. 

6  eier 

IV2  l  SBaffer. 
Äoften:  m.  0,45  —  »ereitung:  7  ?!Rinuten. 

5Rad^  Sorfd^rift  werben  bie  61er  in  lod^enbeö  SBaffer  gelebt. 
yiaä^htm  baä  äBaffer  in  unbebedFtem  Stopfe  1  3JIinute  auftöaDte,  mtrb 
ber  Siopf  dorn  ^euer  genommen;  nun  bleiben  bie  @ier  barin  ö  Wix^ 
nuten  auf  ber  platte  ol^ne  gu  foc^en,  feft  gugebedft,  fte^en,  »orauf 
fie  l^erau^genommen  tt)erben.  Srifd^e  @ier  beburfen  längerer  Seit« 
bauer,  f.  Vorbereitung.  SBir  öerfte^en  @ier  tjon  50  g  bi8  55  g 
@d^mere.  S>ie  @ier  merben  in  einer  gur  ^one  gebogenen  @eroiette 
ober  auf  einem  ©algberg  in  befonberen  (Sierbel^ältem  angerid^tet. 
3Ran  lann  loeid^e  @ier  eine  geraume  Seit  in  »armem  SBaffer  oon 
50—63  ®  C.  liegen  laffen,  ol^ne  ha^  pe  fld^  ocränbem. 

^liibttvanflitnft  f.  SReftDcrtoenbung  @ittci§. 


70  g  gabennubeln 

V4 1  awiic^ 

45  g  33utter 
1  $rife  ©alg 
45  g  3udEer 


4  @ier 
22  gerieb.  SWanbeln,  bar* 

unter  2   bittere 
1  6§I.  (Sitronenjudter 

5  g  Sutter  gur  gorm. 

Äojten:  S9l.  0,65.  —  Bereitung:  2  (Stunbem 

2)ie  Sabennubeln  gerbrfidCt  man  leidet,  loäfd^t  jte,  wirft  pe  in 
foc^enbeö  SBaffer  unb  tropft  fie  auf  einem  SDurt^jd^Iag  ab,  erl^i^t 
hit  SKild^;  nad^bem  man  20  g  SSutter  unb  ©alg  ^ineintl^at  unb 
rul^rt  Ut  gabennubeln  barin  jo  lange,  biß  fld^  ber  Srei  00m  @e« 
fä^  ablöft  unb  lä^t  il^n  bann  abfüllen.    25  g  Sutter  werben 
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tnamijd^ett  ju  ©d^aum  aerul^rt,  3u(fcr,  ©igelb,  SKanbcln,  ©itroncn» 
juder  unb  bct  SRubclorci  bamtt  öcrrül^rt,  bcr  ©ierfd^ncc  ttirb 
batuntct  gelodert,  eine  gorm  mit  Sutter  auögeftrid^eii;  bte  ÜRaffe 
ftineingefullt,  1  ©tunbe  im  SBafferbabe  gefod^t,  bann  gefturjt,  ober 
V4  ©tunben  im  Dfen  bei  138  «  c.  ju  guter  Sarbe  gebaden.  SJlan 
giebt  eine  grud^tjauce  baju. 


60  g  Äörilojenmarmelabe 

1  Sl^eel.  JRum 

10  g  ge^adte  ^ßiftajien 

Vs  i  eingefod^ter  SlnanaSprup 

10  ,,  »utter 

1  Sl^eel.  9tum 


2  @ier 

65  g  3uder 

32  „  {Reiömel^I 

V2  5ßrife  ©alj 

65  g  »utter 

1  Sl^eel.  aHum 

V4  6imei§ 

80  g  fleingeft^nittene  Sfnanaö 

Äoften:  SW.  1,85.  —  ©ereitung:  IV2  ©tunbe. 

@ier  unb  3uder  mxhtn  auf  bem  Seuer  im  irbenen  Stopf  5  ^Rx^ 
nuten  jd^aumtg  gefd^Iagen,  bad  Steidmel^l  l^ineingefiebt,  ©alj,  bie 
gefd^moljenc  33utter  unb  ein  Sl^eelöffel  Olum  bajugeru^rt.  3n  mit 
gefdö^oljener  Sutter  auögepinfelte,  mit  SWel^I  auSgefiebte  Heine 
gormen  ober  5Koffataf[en  wirb  bie  9Waffe  gleid^mafeig  oerteilt  unb 
in  lod^enbem  SBaffer  in  V2  ©tunbe,  gugebedt,  gar  gefoc^t.  5)ie 
efturgten  Andren  muffen  erfalten.  35ann  fd^neibet  man  bie  Dber« 
ä(^e  atö  3)edEeI  ab,  mad^t  IV2  cm  00m  Sflanbe  einen  ©d^nitt  in 
ben  Seig  unb  entfernt  ba8  Snnere,  ha^  man  gu  Seigfnöpfen  gu« 
ftu^t  unb  mit  ©iioei^  auf  bem  5)edel  befeftigt.  2)ie  Slnano^* 
ftüden  tt)erben  mit  Slprifofenmarmelabe  unb  8?um  gemijd^t,  in  bie 
Öffnungen  ber  Andren  gefüllt  unb  le^tere  mit  bem  JDedel  guge* 
bedft.  8fuf  iu  ÜKitte  einer  ©d^uffel  legt  man  ben  nod^  üorl^anbenen 
SetgabfaH,  je^t  einen  Andren  barauf,  bie  anbern  ringö  l^erum,  hz^ 
ftreut  ha^  ®ange  mit  gel^adten  Sßiftagien,  übergießt  eö  mit  einer 
3Kijd^ung  oon  Slnanoöfirup ,  SSutter  unb  JRum  unb  Iä§t  eö  im 
Dfen,  in  lod^enbem  SBaffer  ftel^enb,  unter  öfterem  33efutten  mit 
ber  Slujfigfeit  V4  ©tunbe  überbaden. 

3()ifelme]^lfpeife:    35ie  Andren  werben  mit  SIpfelmuö  l^erge»» 
fteHt  unb  mit  Slpfelgelee,  baö  man  mit  JRum  oermijd^te,  übergogen. 

@rbbeennell^If))eife:  ÜRit  eingemachten  @rbbeeren  o^ne  Jftum. 

Craugcumcl^If^jeif e :  Slpfelmuö  mit  Orangenmarmelabe. 


t 
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StnAftmn'fif^nfUtt  mit  ^V0p0n  für  ^vankt^ 

Sur  2  ^erjoncn. 


10  g  Sropott 

25  ,,  gcficbtcr  Sucfcr 

1  S^eel.  Gttroncnjudct 


3  e§I.  Srud^tmuö 

3  ©tmeil  ju  ftcifcm  ©c^ncc. 

1  Stopfen  Öl. 

Äoften:  5K.  0,35.  —  Scrcttung:  40  ^Kmuten. 

Sropon,  SudEcr,  6itronenjiidcr  troden  Dernicnflt  mcrben  ßrunb^^ 
i{(^  mit  bem  ungcju^ten  grudjtmuö  öcrrül^rt.  S)cr  (gimcilfcftnce 
tDirb  untcrgejügcn  unb  bie  SWaffe  in  eine  mit  £)l  auögepinfclte 
gorm  gefußt,  15  SKinuten  im  ma^ig  l^ei^en  Dfen  gebadEen. 

&tiukhvti  mit  pUil^. 

120  g  @rieS  1  ©tüdfd^en  3immet 

1  Z  gWilc^  1        ,        6itronenf(^aIe 

10  g  Sutter  20  g  Sucfer  unb  3inimet 

1  ^rije  @al3 

Äoften:  9».  0,35.  —  Bereitung:  Va  ©tunbe. 

©er  vorbereitete  ®rieö  wirb  in  \4  l  falte  ^xiä)  (na^  Se= 
lieben  aud^  Saline)  eingequirlt;  bann  gie§t  man  bieje  5!Rijd^ung 
unter  fortgelegtem  Quirlen  in  ^4  ^  ftebenbe  SKild^,  in  ber  man 
aSutter,  Sah,  Simmet  unb  6itronenj(i^ale  ober  anbere  beliebige 
@müm  lodgte.  35en  ®rieö  lä^t  man  bei  ^elinber  ^i^e  langsam 
unter  SRfibren  ^^u  einem  nid)t  ju  fteifen  Srei  aufquellen  unb  rid^tet 
il^n  nur  mit  3u(fer  unb  Simmet  beftreut  ober  nod^  mit  brauner 
33utter  uberträufelt  an. 

©rieöbrei  mit  SSaffcr:  SWan  fteflt  ben  ®rieöbrei  mit  SBaffer, 
bem  man  nod^  20  g  SSutter  unb  20  g  Sudfer  jufe^t,  l^er;  mit 
gejd^mortem  Dbft  angeriti^tet,  jti^mecft  er  gut. 

SÄc^Ibrci  (mit  miäf  ober  SBaffcr):  Slnftatt  120  g  ®rieö 
fijnnen  80  g  SKe^l  ober  60  g  ^offmannS  ©peijenmel^l,  einfad&  in 
bie  betreffenbe  glüjfigfeit  eingequirlt,  oermenbet  werben. 


V4  l  9Wil(% 
50  g  aSutter 
1  sßrije  ©alj 
125  g  ®rie§ 
1  Sl^eel.  SSadfpuloer 
1  (äigelb 


^vU^kli^t^ 


40  g  3nder 

2  (gier 

\U  abgerieb.  (Zitrone 
5    g  Sutter 
15  „  @al3  1 

3  l  SBaffer.  J 


Soften:  SK.  0,55.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 
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^ilä^,  ä3utter  unb  1  ^fe  Salg  metben  jum  ^od^en  gebtad^t; 
bann  jd^ättet  man  ®xizi  unb  SSacfpuber  J^tnein,  Badt  eine  glan^enbe 
SDlafje  ab,  gicbt,  wenn  fie  nod^  l^eife  ift,  unter  ftarfem  ©dalagen 
1  @{gelb  ba^u  unb  lodert  nad^^er  bie  tn^mifd^en  mit  SudEer  ge« 
jdblagenen  6ter  unb  bie  Sitrone  unter  im  ®rie8brei,  [tid^t  furj 
öor  bem  SlnridBten  hk  ÄIo§e  nad^  SSorjd^rift  mit  einem  6§IöffeI 
ab,  tod^t  fie  gar,  legt  fie  auf  tin  @ieb  unb  richtet  [ie  möglid^ft 
auf  einem  burdf)I5d^erten  gifd^unterleger  mit  Sadfobft,  gefd^morten 
33imen  ober  Äirfd^fauce  an,  f.  ÄIo§bel^anbIung  SBorbereitung. 
^viMklifli^  mit  ^lu^m^n  fnv  Stankt*  Sur  2  ^erfonen. 


50  g  ®rie3 

12  „  ^laömon 

Vs  l  9Hil* 

25  g  »utter 


1  eiflelb 

1  §ßrife  ©alj 

1  „     5Ru8fatnu§ 

1  ,,     Sadtpuber. 

Äoften:  m.  0,30.  —  Bereitung:  7^  ©tunben. 

@rieö  unb  Paömon  werben  in  ber  falten  SDRil^  öerquirlt  unb 
in  irbenem  Stopfe  auf  bem  geuer  gerührt,  biß  bie  SJiaffe  ft(^  ab« 
loft.  ©en  Stopf  nimmt  man  oom  geuer,  mifd^t  juerft  bie  S3utter 
unb  Vp  ®igelb  ju  bem  Steig,  ru^rt  nad|  bem  @rfalten  ben  9ieft 
beö  (äigelbö,  ©alj,  SKuöIat  unb  SBadfpuber  grunblld^  barunter, 
ftid&t  mit  einem  S^eelöffel  ÄIö§d^en  ai  unb  fod^t  fie  unbebedft 
3  ÜMinuten  in  SBaffer  ober  SouiUon. 

Sd^toemmtlüge  mit  ^la^Smon  merben  ebenfo,  aber  mit  65  g 
m\il  anftatt  50  g  ®rie8  bereitet 


125  g  ®rieö 

Vs  l  SKild^,  fnapp  gemeffen 

1  $rife  @alj 

45  g  Suttcr 

4  6ier 


75  g  Sudfer 

1  ®§l.  ©itronenjudfer 

4  abgejog.   geiieb.   bittere 
taubem 

5  g  SButter  jur  gorm. 

Soften:  5ÖI.  0,65.  —  Bereitung:  2  Stunben. 

®rie8,  SKild^,  @aU,  ixt  ^älfte  ber  Sutter  werben  abgebadten 
rmb  warm  mit  1  (äigelb  üerbunben.  3)ie  übrige  33utter,  3udEer  unb 
eigelb  werben  gu  ©d^aum  gerul^rt,  ®rie3Ho§,  (Sitronenjudfer  unb 
SRanbeln  bamit  öerbunben,  ber  fteife  ©d^nee  ber  ®iwei§  wirb  bar* 
unter  gejoaen  unb  in  ber  mit  SSutter  auSgepinjelten  gorm  1  ©tunbe 
im  SBaffcrbabe  gefod^t  ober  im  Dfen  in  SBaffer  ftel^enb  bei  112 — 
125**  C.  gebadfen.  35iefe  ©peife  ift  mit  SRofinen  unb  Äorint^en  ju 
verfeinern.   9Ran  giebt  eine  ^irfd^*,  ^imbeer»  ober  SBeinjauce  baju. 

^eDl,  Äodjöorfcbriften  19 
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S^el^I«  unb  (Sierfpetfen. 


125  g  ma 

\'^  l  WXä),  Inapp  acmeffen 

20  g  33uttcr,    1  ?}nfc  Salj 

20  g  Surfer 

1  @t 

4  öfigcj.  gcrtcb.  bittere  SOlonbeln 


10  g  ^t\jl 

1  6tmei§  1     gum 

20  g  gerieb,  ©emmelj  panieren 
SSarffett  ober  SBineta  jum  öor« 

äberge^enben  ©ebraud^ 
10  g  Surfer  unb  Stmmet. 

Äoften:  5K.  0,55.  —  SBereitung:  1  ©tunbe. 

« 

®rie^,  9}ltlc^,  SSuttet  itnb  ©alj  merben  abfierul^rt,  noci^  ]^et§ 
mit  bem  Surfer  unb  bem  öerjrfilagenen  @i  öerrü^  unb  mit  ben 
SKanbeln  oermifd^t.  6in  flacher  SleDer  wirb  mit  ÜKe^l  beftäubt 
unb  ber  ©rei  barauf  geftrid^en.  SRad^  bem  (Srfalten  ftid^t  man 
beliebige  formen  auß,  paniert  fie,  bratet  [ie  im  Sluöbadfelt  fd^mims 
menb  ober  in  ber  Pfanne  gu  guter  garbe  unb  beftreut  fie  mit  Surfer 
unb  Simmet.   SKan  fltcbt  gern  grud^tjaft  ober  SBein|aucc  baju. 


500  g  9Jle^I 

Vi  6  l  laue  m^ 

30  g  ^cfe 

2  ®ier 

1  I)albe  abgerieb.  ©itrone 

6  g  @alg 

Äoften:  SDl.  0,60. 


2  @§I.  gefd^moljene  Sutter  ober 

SSineta 
30  g  Surfer 
30  „  (^ah     \ 
5  l  SBaffer.J 


-  SSereitung:  3  ©tunben. 

©aß  mit  125  g  SKe^I  unb  in  9)lild^  aufgelöfter  J^efe  ange= 
rul^rte,  aufgegangene  ^efeftürf  wirb  mit  ben  übrigen  Sutl^aten  tüchtig 
blafig  gejd^lagen.  2)ann  formt  man  apfelgrofee  Älö§e  barauö,  bie 
auf  mel^lbeftreutem  ©rett  nod^mafö  aufgellen  muffen.  @ie  foc^eu 
in  reid^Iid^em  ©aljmaffer  erft  5  5Kinuten  auf  einer  ©eite,  bann  um* 
gebrel^t  5  SKinuten  auf  ber  anberen  ©eite.  SJJan  prüft  mit  einem 
^oljfpan,  ob  fie  gar  finb,  nimmt  fie  mit  bem  ©c^aumlöffel  ^er= 
au§,  rei^t  fie  mit  gioei®abeIn  etmaö  auf,  übergießt  [ie  nad^  Sc* 
lieben  mit  brauner  Suöer  unb  giebt  fie  gu  Dbft.  ©e|r  ju  empfehlen 
ift  aud^,  ben  Äod^topf  mit  einem  lojen,  weisen  Studie  ju  überbinben, 
bie  ^Iö§e  barauf  gu  legen  unb  burd^  ben  ^ampf  beß  foc^enben  ©alg« 
ttafferg  gar  gu  mad^en. 

Sarfpnltietn9ge:  Slnftatt  mit  ^efe  fönnen  fd^neHer  ä^nlid^e 
Älo&e  mit  1  ^ärfd^en  S3arfpufoer  ^ergefteHt  öjerben;  ade  Sutl^aten 
»erben  oermijd^t  unb  braud^en  niddt  gu  gelten. 
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§tftmtm^tifk  mit  gt^^m  (f  mrirriii  mit  gv&iifitn^) 

%vct  6  ^erfoncn. 


250  g  gjleW 

Vs  l  SKtld^,  txapp  gcmcffeit 
15  g  ^cfc 
125  „  »uttcr 
30  „  Budtcr 
3  @ter 
1  Me  Salj 
5  g  33uttct  gur  gorm. 
3ur  ®arnttur: 
24  ^[jfirjtd^^älftcn,  etngcmad^t 
ober  gejd^mort,  ober  anbere 
gtud^te   ober  gemtjc^tc 
grfic^te 


65  g  btdfe  Sfprtfofenmarme* 

labe 
2  @^I.  gemtegte  ^tftagten. 

3ur  Strättfung: 
Vi  i  Slüfjtflfett,  ^ergefteOt  auö 

Vs  ^  @öft  ber  Srud^te, 

2  @§I.  2Bei§ioem,  1  (Sfel. 

ÄirjdittJaffer,    IVg  @fel. 

Portwein,  1  ®§I.  ©l^err^, 

1  e^l.SRaraöt^ino,  l@fel. 

(Sttronenjaft,    V2  2:I)eeI. 

JRum,    1  ©tüdfd^ett  ge« 

fto^ette  SSamße. 


Äoften:  3R.  4,35.  —  Serettung:  2  ©tunben. 

SKit  ber  in  SKild^  geloftett  ßefe  unb  V4  ^^^  ertoärmtcn  90?e]&Ie8 
wirb  ein  nid^t  gu  fefteö  ^efeftuti  angeje^t,  ha^  man  in  einem  9lapf 
an  warmer  ©teile  gur  boppelten  $öqe  aufgef)en  Ia§t.  2)ie  ©utter 
wirb  aejd^molgen,  mit  ^uätx,  @iern,  ©alg  unb  bem  übrigen  50le§I 
oermifd^t  unb  mit  bem  aufgegangenen  ^efeftütf  blaftg  gefd^Iagen. 
6ine?Ranbform  wirb  mitSutter  auögeftrid^en,  mit  bem  Steig  V*  öoO 
gefüllt  unb  gum  Slufgel^en  warm  gefteüt.  Sft  fie  öoH,  fo  Batft 
man  ben  JRanb  in  30  SWinuten  bei  150^  C.  gar.  ^an  fippt  i^n 
l^eife  auf  runber  ©diüffel  au8  unb  begießt  i^n  jofort  mit  ben  oben 
erwäl^nten  l^ei§  gemad^ten  glüjftgleiten,  ober  mit  V«  ^  3Bei§^ 
ober  SKalton^SBein,  ©aft  ber  Stud^te,  ©ttronenfaft  unb  abgeriebener 
©d^ale  fowie  3  6§Iöffel  JRum  unb  3uder  nad^  (Sefd^madE.  3laäi^ 
bem  bie  gange  Slüffigfeit  aufgewogen  ift,  wirb  ber  JRanb  red|t  pleic^» 
mä§ig  mittelft  Söffet  unb  ^Keffer  mit  in  ber  SBärme  ftfijftg  ge* 
worbener  Slprifofenmarmelabe  begogen  unb  mit  5ßiftagien  beftreut. 
3)aö  fertige  Äompott  [teilt  man  im  SBafferbabe  l^ci§,  rid^tet  eö  in 
ber  5!Kitte  ber  ©peije  jo  ]§od^  voit  möglich  an  unb  begießt  eö  mit 
etwaö  bidEem  Äompottfaft.  5!Kan  fann  (5I)aubeau  ober  mit  ©tarte« 
mel^l  feimig  gemad^te  grud^tjafte  bagu  reid^en.  ©ieS  ®erid^t  giebt 
man  tjor  ober  nad^  bem  ©raten  anftatt  Äompott.  5iKan  fann  ben 
Sianh  auä)  tagd  oor  bem  ©ebraud^  bacEen^  l^at  il^n  bann  aber  gu 
erwärmen  unb  brandet  etwaö  mel^r  erwärmte  glfijfigfeit  gum  ©aftig«» 
mad^en. 

19* 
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äRel^I«  unb  Sierf^etfen. 


9aäpnl'ottmtffl\pn\t  mit  ^äfitn.  (@aiiaritt  iittt  gfrftfi^tat«) 

©agu  »erben  anftatt  15  g  J^efe  — 10  g  SSadpulöer  öerttenbet 

gx&dfttn^    (^tUdlt*)    gut  6  ^erjonen. 


1  gebadener  %tx%  ttad^  Dort« 

gern  Ste^ept 
40  g  fanbterte  Srüd^te 
2  @^I.  Sftum 
12     „    Beliebige  %mä)tmax^ 

ntelabe 
6     ff    Slprifofenmarmelobe 

Soften:  SK.  3,80.  —  SBerettung:  2^^  ©tunbe. 


65  g  eingefod^te   rote  @la8» 

firfd^en 
125  g  Slngelique  in  ©tüden 
Vs  ^  ju  ©auce  oerbünnte  9lprt* 

rof  enmarmelabe  mit  1  Sl^eeL 

9lum  gemifd^t. 


5)ie  lanbierten  grud^te  werben  in  Heine  SBürfel  gefd^nitten 
unb  2  ©tunben  mit  JRum  mariniert.  9Dtan  badEt  bie  ©peife  in 
l^ol^er,  gebutterter  Jftanbform,  Iä§t  fie  erfalten  unb  ftürjt  fte  au§  ber 
gorm.  3)ann  fd^neibet  man  V4  ber  ^öl^e  mit  einem  ©d^nitte  ju 
einem  ©odCel  ab,  fc^neibet  Don  bem  oberen  Steile  ©d^eiben  oon 
1  cm  ©tärle,  beftreid^t  jebe  ©d^eibe  bicf  mit  grud^tmarmelabe, 
beftreut  fie  mit  ben  Ileinen  §rud^twfirfeln,  fd^iebt  hxt  ©d^etben 
n)ieber  jufammen  unb  la§t  bad  ®anit  im  Dfen  l^ei§  merben. 
JDarauf  beftreid^t  man  bie  ©peije  mit  Slprifofenmarmelabe  unb 
beftreut  fie  mit  bem  Steft  ber  grud^twurfel,  la§t  fie  einen  Slugen« 
blidC  l^ei^  werben  unb  garniert  ben  9lanb  mit  Äirjd^en  unb  Singe« 
lique.  5Öian  giebt  I)ei§e  Slprilofenjauce  baju.  Slprifofenjauce  unb 
?!Jlarmelabe  lann  man  auö  ben  fel^r  wol^lfeilen  getrodtneten  Slpri« 
lojen  l^erftellen,  bie  man  wie  Sadfobft  bel^anbelt,  burd^  ein  ©ieb 
ftreid^t  unb  beliebig  mit  3uder  einfod^t. 

1  fein  geflogene  5RelIe 
1  5ßrife  ©alj 
125  g  Äorint^en 
25  „  ©ultanrofinen 
12  „  ©itronat,  flein  gewiegt 
5  „  Sutter  1    jur 

10  „  gerieb,  ©emmel  J  gorm. 


25  g  J^efe 
Vis  l  9Ä«* 


500  g  gRel^l 
32  „  »utter 
3  @ier 
50  g  3ndEer 
®§l.  (SitronenjudEer 


1 

V4  Sl^eel.  Simmet 
Soften:  ÜR.  0,85.  —  Bereitung:  2V2— 3  ©tunbem 
J^efe,  lauwarme  SWild^  unb  125  g  SUiel^l  werben  jum  ^efe 


^cfeme;^ll>eifc  —  tartoffcIbcignetiS. 
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ftficf  angcjc^t.  ©ic  Sutter,  ju  ©al^ne  gerül^rt,  ttfeb  mit  aöen 
Sutl^atctt  öetmifd^t,  baö  aufgegangene  ^efeftücf  unb  ba§  übrige 
SDflel^l  mit  ber  SRaffe  tüchtig  uerft^lagen  unb  in  eine  auSgeftrid^ene, 
an^geftteute  SSerfd^lu^form  gefuQt.  9la(bhzm  ber  $ubbing  no^ 
V2  ©tunbe  aufgegangen,  wirb  er  im  SBajferbabe  IV4  ©tunbe  ge»» 
to^t    3Slan  giebt  Dbftjaucen  baju. 

S}atf|mlkier)ittbbmg:  Slnftatt  ^efe  mirb  1  ^äcfd^en  S^adpuhier 
unter  hm  5£eig  gemijd^t;  er  brautet  bann  nid^t  gu  gelten. 


15  g  ^efe 

Vi  6  i  lauwarmeö  3Baffer 

165  g  9Re^l  (ÄaiferauSauj) 

V4  l  ©al^ne  ober  gute  SRild^ 

1  ganjed  @i 

1  eigelb 

25  g  3ucfer 


1  ^rife  ©alj 

1  auf  3u(f  er  abgerieb.  (Sttrone 

90  g  gerlaffene,  lauioarme 

Sutter 
20  „  JRinbermarf 
25  ;,  Burfer  unb  Simwiet  jum 

Seftreuen. 


Äoften:  501.  0,95.  -  Sereitung:  2— 2V2  ©tunbe. 

5SRit  ber  in  lauwarmem  SBaffer  aufgelöften  Jg)efe  unb  %  beö 
9Ke]^IeÖ  wirb  ein  J£)efeftu(f  bereitet,  baö  nad^  bem  Slufgel^en  mit 
ben  gerquirlten  Sutl^aten  öermifd^t  unb  gejd^Iagen  wirb.  3)er  Steig 
wirb  1  ©tunbe  jum  Slufgel^en  warm  gefteÜt.  ®in  SBaffeleijen  wirb 
mit  einem  ©tuet  9linbermarl  beftrid^en;  bann  bebest  man  baS 
®ifen  mit  Seig  unb  badEt  bie  SBaffeln  über  l^eöem  geuer  auf  beiben 
©eiten,  beftreut  fie  mit  3udter  unb  3immet  (nad^  Selieben  aud^ 
nur  mit  3udter)  unb  giebt  fie  warm  gu  Sl^ee  unb  Äaffee. 

93atf)iultierwaffeln:  SInftatt  mit  ^efe  ftnb  bie  3utl^aten  mit 
8  g  SadEpulDcr  ju  üerquirlen  unb  fofort  ju  badten. 

^att^tlmfl^nf  j.  Äartoffelauflauf  ©eite  332. 


250  g  abgegogene  gerieb.  Aar» 

toffeln 
50  g  SSutter 
1  S^eel.  SSadfpuIöer 
3  fü§e  unb  2  bittere  gerieb. 
SKanbeln 


8  g  ©alj 
20  „  sjjie^l 
40  g  gerieb,  ©emmel 
aSatf f ett  ober  SSineta  jum  oor* 
übergel^enben  ®ebraud^ 
1  aSogen  Söfd^papier 
40  g  3udEer. 


4  ©igelb 
25  g  3udEer 

Äoften:     9Ul.  0,55;    billiger:    anftatt   SSutter  —  SSineta. 

Sereitung:  50  9Rinuten. 
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3Rtf^U  unb  QHetf|)eifcn. 


■1(1  ^i  i/'^'^  ■• 


3)tc  S3utter  totrb  jut  Saline  aerfil&rt,  bann  tntt  Äattoffcin, 
S3a(fpuber,  SRanbeln,  @t(|elb,  Suoer  unb  @alj  oermifd^t.  ^vA 
btefct  9Ra[fc  formt  man  mit  SRcl^I  beltebtflc  tunbc  platten,  S)reic(fe 
ober  äBaljett,  pattiert  fie  mit  @emmel  unb  badt  fie  ayxÄ,  entfettet 
fle  auf  Söj(|papier  unb  riii^tet  fie,  mit  Surfer  beftreut,  an.  JDaju 
giebt  man  eine  Srud^tfauce. 

A.  $artoffeII0ge,  billige. 


1  kg  gefod^te,    gerieb.  Aar* 
toffeln 

2  @ier  ober  3  eiwcife 
40  g  Sfbffinfett 

20  „  @als 

1  $rife  SKuöfatnu^ 


3  abgeriebene,  gewürfelte,  in 
35  g  gett  gebratene  90?ild^* 
brote 

125  g  ÜMe^I 

1  Sl^eel.  Sarfpuloer 

40  g  @alj  auf  4  Z  SBaffer. 


I   (tc 


750  g  gefod^te,  gerieb.  Aar 

toffeln 
150  g  Sutter 


Äoften:  m.  0,60. 
B.  SartoffeHWße,  feinere* 


150  „  3ReöI 

5  „  Sadpuloer 
4  (äigelb 
2  @ier 


30  g  @alg 

1  ^rife  gRuSfatnufi 

20  g  Buder 

6  @§I.  3ÄiI(^ 

70  g  abgeriebene^  gettJÜrfelteä 

^Hild^brot 
40  g  ©ala  auf  4  Z  SBaffer. 

5Rad^  Selieben  30  g  gebratene  Btoiebeln. 

Äoften:  5K.  0,95.  —  Bereitung:  ^U-\  ©tunbe. 


A.  ÄartoffelHäge,  bittige.  ©ie  Äartoffeln  (finb  eö  übrig  ge= 
bliebcne  gefd^ctlte  Äartoffeln,  werben  jte  burd^  bie  JReibemajd^ine 
getrieben),  mit  ben  juöor  gerquirlten  @iern  ober  ®itt)ei§,  gett,  @alj 
unb  SJluöfatnufe  öerru^rt,  SWilc^brot,  80  g  aWc^l  unb  Sadpuloer 
l^injugefügt;  baö  @anjc  wirb  genau  oermifd^t;  l^ierauf  formt  man 
mit  bemeglten  J^änben  gleid^mäftige  ÄIö§e  ol^ne  Siiffe,  roKt  fie  in 
3Ke]^I  unb  foc^t  [ie  in  offenem  3:o})fe  15  SKinuten  in  ©algwajjer. 
5IRan  legt  fie  bann  jum  Slbtropfen  auf  einen  ©urd^jd^lag  unb  richtet 
fie  red^t  ]^ei§  an. 

B.  Äattoffclßä^e,  feinere*  100  g  SSutter  werben  gu  ©al^ne 
gerul^rt  unb  Äartoffeln,  100  g  SKel^l,  Sarfpuloer,  @ier,  @alj, 
aJiuöfatnu^,  ßurfer  unb  SRild^  bajugemifd^t.  ©aö  in  50  g  Sutter 
gebratene  5Rilcf|brot  wirb  mit  bem  Sleig  »erarbeitet;  bann  werben 
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mit  bem  übrigen  SKcl^l  cigtofee  Äl5§c  oj^nc  SRiffc  geformt,  unbebedt 
20  TOinutcit  in  @al3öjaffer  gefod^t,  auf  einem  2)urd|fd^Iag  obgetropft 
unb  red^t  ^ei§  angerici^tet.  3Ran  giebt  bie  ^lö^e  ju  33adobft,  ge» 
fd^morten  93irnen,  mit  ^udfauce  ober  mit  gebratenem  @pedC  unb 
3»iebeln. 

^^tt0fftlptMinü  l  ^artoffeI))ubbing.    @eite  340. 


I25g  abgejogene,  gerieb.  Aar* 
toffeln,  in  ber  Stb^xt 
etwaö  getrodnet 

aiuöbacffett  ober  SSineta 

1  SBogen  Söfd^papier 

20  g  3uder  jum  Seftreuen. 


125  g  gjiel^I  (Äaiferauöjug) 
20  g  ^efe 

1  ei 

^0  g  Snrfer 

Vs  ®fel-  ©itronenjudter 

1  ^ije  ©alj 

Soften:  SDi.  0,55.  —  »ereitung:  SVq— 4  @tunben. 

STOel^I,  Sölild^  unb  J£)efe  merben  jU  einem  ^efeftucf  angefteDft,  ®t 
mit  3utfer,  ©itronenjudEer,  ©alg  unb  Äartoffeln  jufammengeru^rt, 
hai  J^efeftüd  »irb  bamit  öermifc^t  unb  ber  Stei^  3  ©tunben  ^in* 
gefteflt.  3n  bampfenbeö  SfuöbadEfett  legt  man  bie  mit  einem  Söffel 
abgeftod^enen  SSaHe,  badCt  fie  nad^  unb  nai^  ju  fd^oner  garbe, 
entfettet  fte  auf  Söjd^papier  unb  beftreut  fte  mit  äudfer.  Solan 
giebt  gern  eine  Dbftfauce  bagu.  Slnftatt  ^efe  jtnb  10  g  5Bad(« 
puber  JU  uermenben,  bie  3ut]^aten  »erben  bann  einfach  öermifc^t. 


80  g  3udPer 
1  eigelb 
200  g  Sutter 

50  „  »utter 

20  „  3ucfer  jum  SBefieben. 


IV2  kg  abgejoaene,  gerieb. 

Äartoffeln 
10  g  S3adEpulDer 
170  „  g)le^I 
Vs  ^  faure  ©al^ne 
5  g  ©ah 

Soften:    9».  1,10;   billiger:   anftatt  200  g  SButter— 180  g 
SSineta  u.  IV2  ©fei.  9KUd&.  —  »ereitung:  »A  ©tunben. 

Äartoffeln,  Sadfpuloer  unb  SKel^I  werben  mit  ©a^ne,  ©alj, 
3uder  unb  (Sigelb  öerfd^Iagen,  200  g  S3utter  in  ©tfid^en  ba* 
gwifd^engefnetet;  bie  ÜKaffe  mirb  auf  ein  gebutterte^  Sledl^  ^e« 
[trid^en  unb  mit  einem  {Rabdien  farriert  öerjiert.  3?er  Steig  mub 
mit  gefd^moljener  SSutter  uberftrid^en,  3wcfer  barübergeftreut  unb 
bie  Sorte  bei  138  ^  C.  ju  guter  garbe  gebacfen.  SBarm  ober  falt 
JU  geben. 
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aWcl^I*  unb  (Stcrfpcifcn. 


20  g  J£)efe 

2  @^I.  SBaffer 

2     „    ©afine 

1  @t 

90  g  burti^gettcb.ttetficrÄajc 

25  „  mtlfl 

1  gSrijc  ©alg 

30  g  flericb.  ©emmel 

15  „  »uttcr 

Äoften:  SK.  0,50.  — 


35  g  üorbetcitctc  Äorint^cn 
10  „  aögcjogcnc  gcrtcB.  jü§c 
SKanbcltt 
1  S^ecl.  ©ttronenjudfcr 
15  g  Surfer 

40  „  Suttcr  gum  Sclegcn 
30  „  Sudtr  1  jum 
1  ^rifc  Stmmct  J  Scftrcucn. 


-  aSercttung:  3  ©tunben. 

SlIIc  3«t]^ötctt  muffen  leidet  erwärmt  fem.  35te  ^efe  wtrb 
mit  eintgen  ©^löffeln  SBaffer  aufgelöft;  bann  rul^rt  man  Saline, 
(äi,  Ääfe,  SKel^I,  ©alj,  ©emmel,  aefdlmoljene  S3utter,  Äortnt^en, 
SRanbcIn,  ©ttronenjuäer  unb  Surfer  baj^u,  la^t  bie  3Raffe,  mit 
einem  warmen  %nq  beberft,  an  marmer  ©teKe  %  ©tunben  [teilen 
unb  formt  Heine  runbe  Äugeln,  hxt  man  auf  einem  SSrett  not^* 
malS  1  ©tunbe  in  ber  SBarme  aufgellen  Iä§t,  tl^ut  fie  bann  in 
eine  ©efeeierpfanne  mit  SSertiefungen,  in  bie  man  je  1  ©tfirfd^en 
SSutter  legte,  unb  Iä§t  bie  Äud^eld^en  im  Ofen  bei  138^  C. 
V4  ©tunbe  auf  ber  einen,  bann  eben  fo  lange  auf  ber  anberen 
©eite  barfen  ober  in  STuöbarffett  auf  ber  äRajt^ine  gar  werben 
unb  beftreut  fie  mit  Surfer  unb  Simmet.  2Ran  giebt  gern  eine 
grud^tfauce  baju. 


350  g  gejd^alte  Äaftanien 
(fna|)p  500  g  mit  ©dualen) 

V4  l  3RiIc^ 
4  (g^t.  ©al^ne 
25  g  ©tärlemel^I 
10  „  jüfeeSKanbelnlabgejog. 
5  bittere  SKanbeln  ju.  gerieb. 


gür  4 — 6  ^erfonen. 

65  g  S3uttcr 
110  „  Surfer 
1  ^ärfd^en  SSaniDejurfer 
5  6ier 

5  g  S3arfpult)cr 
15  „  aSutter  jur  gorm 

5  „  ge^arfte  jufee  SRanbeln. 


10  g  Sutter 

Äoften:  SW.  1,45.  —  SSereitung:  2  ©tunben. 

3)ie  vorbereiteten  öon  ber  jweiten  ©d^ale  befreiten  Äaftanien 
werben  mit  ber  SKild^  weid^  gebunftet  unb  burd^  ein  2)ral^tfieb 
gerül^rt.  ©al^ne,  ©tärlemel^I,  SKanbeln  unb  10  g  Sutter  fod^t 
man  unter  Stül^ren  auf  fd^wad^em  geuer  ju  einem  S3rei,  ben  man 
mit  Un  burd^geriebenen  Äaftanien  mijc^t.   65  g  S3utter  rül^rt  man 


' 


täfcfücä^cld^cn  —  aWafroncnauflauf. 
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ju  @(%üum,  fügt  3u(fer,  6tgclb,  SBacfpuIöer,  bcn  SRcl^I*  unb 
Äaftatitcnbrct  unb  baö  ju  ©d^nec  gejd^Iagene  (Sittici^  ^tnju,  fttcid^t 
bie  gorm  fett  nttt  SButtcr  an&,  bcftrcut  jte  mit  SKonbcIn  unb  fuHt 
bte  ^affe  ein,  toä^t  ben  $ubbing  1  @tunbe  im  SBafferbabe, 
fturjt  i^n  unb  giebt  eine  ®(S)ohlaitn^  ober  9Bein{(|aumjauce 
baju. 

8  Äiebi**  ober  aRowencier        1  l  SBaffer. 
50  g  fnjd^e  »utter 

Äoften:  9K.  4,20.  —  Bereitung:  V4  ©tunbe. 

fDlan  lod^t  bie  nad^  Eingabe  geprüften  ^ebi^eier  8  SRinuten, 
aRöoeneier  9  SRinuten,  rid^tet  fle  auf  einem  ©aljberg  ober  in 
einer  ©eroiette  an  unb  reicht  frijd^e  Butter  baju.  S)ie  @ier{d^äf[el 
lann  man  mit  jungen  Stabie^ci^en  garnieren. 

^ivfü^^^nflt^nf  j.  JReftoerttenbung  ®xrozi^. 

^n^nlUtUufi^nf.    Sür  4—6  5ßerfonen. 


50  g  jüfee  SORanbeln 
3  bittere  SRanbeln 

50  g  SSutter 

50  „  9Re^I 
100  „  Suder 


ge:: 
rieben 


/  » 


V4 1  mwä) 

1  ^je  6alj 

5  @ier 

5  g  SSutter  gur  gorm 

10  „  Suder. 

Äoften:  2R.  0,80.  —  Bereitung:  IV2  Stunbe. 

©ie  SKanbeln  werben  mit  abgerul^rt,  fonft  mit  SSaniHeauflauf . 

Pnkr^ltieililtlllilllf.    Sfir  4-6  5ßerfonen. 
40  g  33utter 


u  i  miäi 


50  g  aWe^I 

1  6§I.  @a^ne 

30  g  jufee  SKafronen 

3  bittere        „ 

6  eier 


50  g  Suder 

50  ^^m  a»"*.h  }  ,„.,j.. 


1  sprife  Sah 
1  ©61.  aSamaejuder      ' 
5  g  S3utter  jur  Sorm 
10  „  Suder. 

Äoften:  m.  0,95.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

SSutter,  9RiId^,  SKe|I,  @a^ne  unb  l^ineingebrodte  Sölafronen 
quirlt  man  jujammen,  rül^rt  aütS  auf  fc^mad^em  Seuer  gu  einem 
biden  S3rei  cA  unb  Id§t  il^n  unter  JRül^ren  erfalten.  (Sigelb,  Suder, 
SWanbeln,  ©alj  unb  SBaniHejuder  rul^rt  man  jc^aumig,  mijd&t  ben 
erlalteten  SBrei  bagu  unb  jte^t  ben  ©d^nee  ber  ®itt)ei^  barunter, 
fuBt  aUeö   in   eine  gut  gebutterte  gorm  unb  badEt  ben  Sluflauf 


298  ^tfjjl'  tuib  &erf|>etfen. 

1  Stunbe  Bei  125o  C,  beftebt  t^n  mit  ^dn  unb  tid^tet  il^n  in 
bet  gorm  an.  9Ran  giebt  eine  ^tud^tfauce  baju.  9Ran  fann  bie 
^affe  aud^  in  einer  gefd^Ioffenen  $orm  1  @tnnbe  fod^en. 

SSffettii^btitimflanf.    @tatt  ÜRafronen  nimmt  man  Söffel* 
bidluitd. 

(9lte  @rttnb(age  jit  9Rel^(f^eifen  nnb  fettten  Xlifitn,  grarcen  nnb 

Sdtflanf.) 

3u  200  g  fertigem  ?Ke^rao§. 


32  g  »tttter 
50  ^  STOe^I 


1 


/4  2  gute  SouiOon  ober  3)lilc^, 
je  nad^  äSermenbnng. 

Äoften:  ÜW.  0,30.  —  »ereitung:  10  «Kinuten. 

©ie  SButter  »irb  in  einem  irbenen  Stopf  gef(i^mol3en,  baö 
SRe^I  barin  unter  SRul^ren  gar  aemad^t  unb  bie  ^Ififftgfeit  langfam 
bajuge^offen.  3>ie  9J2af[e  mug  fid^  ooUftänbig  00m  Sopfe  löfen 
unb  totrb  bann  erlaltet  oermenbet  (fann  aud^  l^ei^  mit  einem  @i 
Derfd^Iagen  merben,  mad  ixt  jpatere  Sel^anblung  erleid^tert). 


1 


/s  l  aSild^ 


Pelrilil$|e  I. 


125  g  33utter 

5  „  ©alg 
175  „  aWel)! 
3  eier 


8  g  Sadfpuber 


20  „  3udEer 
V4  abgerieb.  Zitrone. 
IV2  l  aSaffer  1 
15  g  ©alj.     J 

Soften:   2R.  0,75;  billiger:  anftatt  SButter  —  »ineta. 

^Bereitung:  V4  ©tunben. 

9Kan  fod^t  SKild^,  SButter  unb  ©alj  auf,  rfil^rt  bamit  baS 
SRel^l  in  irbenem  Stopfe  auf  bem  geuer  ab,  biö  bie  SRajfe  ftd^ 
ablöft  unb  rü^rt  fie,  nad^bem  fie  erfaltet,  mit  ben  gaujen  @iem, 
Sadfpuloer,  Sudler  unb  ber  ©itrone  gut  burc^,  ftid^t  mit  einem  in 
fod^enbeö  ©aljmaffer  getauchten  Söffel  ÄIo§e  ab,  fot^t  fie  gar 
unb  rtd)tct  fie  mit  bem  ©d^aumlöffel  an.  3n  Dbft  ober  mit 
brauner  SButter  übergoffen  ober  mit  ©auce. 


20  g  SButter 
^16  l  fod^cnbcS  SBaffer 
5  g  ©ah 
150  „  2Ke^I 

Äoften:  Wl.  0,15.  —  Bereitung:  20  SKinuten. 


5  g  SBadfpuIüer 
1 V2  l  2Bajf er  ( 
15  g  ©alj.      I 
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5Dte  93utter  mtrb  mit  bem  SBaffer  aufgelod^t  unb  fd^neK  mit 
@a(g,  SRel^I  unb  SadfpulDer  Derrul(|rt;  bie  ^löge  »erben  wie  in 
9lr.  I  DoHenbet  unb  gereid^t. 

Prl^lMSge  mit  ^ptiAt. 


V4  ?  fod^enbeö  SBaffer 
2  @ier 


1 V2  l  2Bajf er  1 
10  g  @al3.      J 


35  g  magerer  ©petf 

15  „  3ö>iebeltt)ürfel 

150  ,  aRel)I 

5  „  93a<JpuIt)er 

5  „  ©olj 

Äoften:  SR.  0,30.  —  Sereitunfl:  V2  ©tunbe. 

S)er  @pedt  wirb  in  Heine  SBurfel  gefd^nitten  unb  in  einem 
Sopf  gebraten.  3ft  er  burti^fid^tig,  fo  fugt  man  bie  3ttiebeln 
l^inju  unb  Bratet  Beibed  gelb.  äRel^l,  SBadfpuber  unb  @al3  werben 
gut  bamit  Dermifd^t,  mit  fod^enbem  äBajfer  glatt  gerul^rt  unb  mit 
ben  ganjen  (Sitm  oerräl^rt.  SSon  biefer  SOtaffe  werben  mit  einem 
goffel  Älö^e  abgeftod^en,  bie  man  in  braujenb  lod^enbeö  @aljwaf[er 
legt  unb  15  SKinuten  fodEjcn  ld§t.  3u  Dbft  ober  mit  brauner 
Sutter  fibergoffen  ober  mit  (Sauce. 


4  @ier 

%  l  3Kil(^ 

5  g  Salj 


10  g  SBadfpuloer 
150  „  SKe^l 
50  „  »utter. 

Äoften:  SK.  0,60;  billiger:  anftatt  SButter  —  »ineta. 

Sereitung:  1  ©tunbe. 

2)ie  @ier  werben  mit  SKild^  unb  ©alj  Derquirlt,  langjam  in 
baö  mit  bem  SSadEpuloer  gemifd^te  SDiel^l  gegoffen  unb  mit  bemjelben 
genau  üerbunben.  3)ie  ^ölfte  ber  95utter  wirb  in  flad^er,  glacierter 
^Pfanne  ober  flad^em  Spiegel  gejd^molgen,  bie  gange  3Ka[fe  hinein» 
gegoffen  unb  mit  einem  2DedEel  gugebedtt.  3ft  ber  ©d^manen  bei 
mäßiger  ^t^e  unten  leidet  angebräunt,  jo  lel^rt  man  bie  ^Pfanne 
auf  bem  2)edEel  um,  legt  bie  übrige  SButter  barauf,  wenbet  ben 
©di^manen  unb  la§t  ben  5)edfel  fo  lange  barauf,  big  ber  ©d^marren 
nid^t  mel)r  weid^  ift.  ©ann  teilt  man  il^n  mit  einer  Slec^jd^aufel  in 
beliebige  ©tfidEd^cn,  bie  nodE)  etwaö  braun  braten  muffen,  etwa  wie 
5Brat!artoffeln,  ol^ne  ba§  pe  fid^  bunfel  färben  unb  rid^tet  fte  an.  3u 
grfinem  ©alat  bleibt  ber  ©d^marren  unoeränbert,  gu  gej^mortem 
Dbft  fann  er  mit  3udEer  unb  3tmmet  befiebt  werben.  Sluf  einer 
mittelgroßen  ©tielpfanne  barf  nur  ein  ©d^marren  in  biefer  ®rö§e 
gebadEen  werben,  jonft  wirb  er  gu  hxd. 


300  3Rc]^l*  unb  (Kerfpcifcn. 

ftaiferfd^ntarrett«  9Ran  gtcBt  nod^  20  g  €uItanroftnen  H^m^u. 
Slad^bem  er  mte  ohm  gebraten,  Ia§t  man  t^n,  gerfd^nttten,  nod^ 
mit  20  g  ©utter  2  äRinuten  braten,  beftreut  t^n  mit  20  g  Sucfer 
unb  rid^tet  i^n  an.  ©ingerül^rter  @(^marren  mu§  fofort  gebadEen 
werben. 

Sutl^aten  mit  aRe^Ifpeife,  @äd^ft{(]^e  I,  Seite  307. 
Äoften:  SR.  0,95.  —  ^Bereitung:  2  Stunben. 

©iejelbe  SKaffe  wirb,  nad^bem  fte  gebacfen,  in  ©d^eiben  ge* 
fd^nitten,  jebe  @d^eibe  mit  beliebiger  Öbftmarmelabe  beftrid^en;  bie 
@d^eiben  legt  man  mieber  jufammen  unb  äberftreid^t  bie  ®ptx]z  mit 
fe[t  gefd^Iagenem  @d^nee  Don  3  (Siweil  mit  50  g  ^ubergudCer  Der« 
mifdit;  pe  mu§  bann  bei  112—113»  C.  Jg)i^e,  auf  SBafferbampf 
fte^enb,  %axht  annehmen,  ma^  imgef&l^r  V?  @tunbe  bauert.  2Slan 
giebt  verbannte  Obftmarmelabe  ober  Sßeinfd^aumfauce  baju. 

^iläivti^ptift  f.  JReftoerwenbung  Slpfelreiö. 


5  /?  ©alj 
2  (gigelb 
2  ganje  @ier 


-r?; 


; 


200  g  3Rc^I     /  ^'-  « ^ 
10  „  Sadfpuber 
20  „  SButter. 


Äoften;  9R.  0,40;  billiger:  anftatt  ber  ganjen  ©ier  lann  biefelbe 

aWenge  laueö  SBaffer,  anftatt  Sutter  lönnen  15  g  ©d^malj  ober 

Sineta  oermenbet  werben.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

Stuf  einem  33rett  mad^t  mau  einen  feften  Jeig,  inbem  man 
bie  mit  Salb  gerfd^Iagencn  Sier  in  haQ  aufgel^äufte  mit  Sacfpuloer 
oermifdöte  afte^l  tl^ut  unb  hk  (^arte)  Sutter  in  Meinen  ©tudten 
barauf  verteilt.  3uerft  mifd^t  man  alleö  mit  einem  breiten  SKeffer, 
um  bann  ben  Steig  mit  ber  ^anb  jufammcnjubringen  unb  fein  ju 
oerarbeiten,  biö  baö  mit  bem  Singer  in  ben  Sleip  gebrudttc  Sod^ 
fid^  oon  felbft  micber  jd^lie§t.  35ann  teilt  man  bte  SRaffe  in  oier 
Seile,  beftreut  baö  Srett  mit  3Ke^I  unb  walft  mit  einem  bemel^lten 
Sioll^olj  mefferrüdfenbide  glad^en  auö,  ixt  auf  einem  fauberen 
%nä)  V4  ©tunbe  an  ber  Suft  trodEnen  muffen.  2)arauf  fd^neibet 
man  oon  allem  Steig  5  cm  breite  ©treffen,  legt  6  berfelben  auf« 
einanber  unb  ft^neibet  meffenüdfenbidte  5  cm  lange  $Wubeln  baoon, 
bie  auöeinanber  gelegt,  auf  bem  Stu(^  %  ©tunbe  trodfnen./ u;-^ 

©emilf ennbeln :  SRan  f oc^t  hit  5Rubcln  5  SRinuten  in  3  l 
SBaffer  unb  20  g  ©alj  unb  bratet  fie,  nad^bem  pe  red^t  troden 
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abgetropft  finb,  in  40  g  33uttet,  ©dimalj  ober  SSineta;  30  g 
gertebene  ©emmel  in  20  g  SSutter  braun  gebraten,  rid^tet  man 
barüber  on. 

ytnitln  aU  ffifte  S^ieifc:  SRan  lod^t  bie  «Rubeln  in  1 V2 1 
Io(^enber  3Jlxlä)  einmal  orbentltii^  auf  unb  jd^uttet  fle  auf  ein  @ieb. 
3n  einem  irbenen  %op\  muffen  40  g  JButter  mit  50  g  3ucfer 
golbbraun  merben;  bie  3lubetn  lommen  bagu  unb  jd^moren  unter 
öfterem  Umrul^ren,  biö  fie  fid^  etmaö  färben,  bann  ritztet  man  pe 
an.  35ie  5IRiIc^  fod^t  man  mit  2  (ä^Iöffel  SSaniHejuder  unb  einer 
5ßrife  @alg  auf,  gie§t  fie  loieber  über  bie  SRubeln,  bie  V2  ©tunbe 
bamit  offen  3ie^en  muffen. 

9tn^nnbeln:  S)ie  in  ©algioaffer  abgelod^ten  92ubeln  merben 
jufammen  mit  60  g  abgejogenen,  gel^atften  SBalnüffen,  60  g  3udfer, 
60  g  S3utter  in  irbenem  Stopfe  gejd^mort,  burd^gefd^ioentt  unb 
mfiffen  Vi  ©tunbe  jiel^en. 

©ttpp^ttttttbcltt:  aJian  fod^t  ben  4.  Seil  berSfhtbeln  in  ^/^l 
SBaffer  unb  5  g  ©alj  5  SKinuten,  ben  Steig  nad§  ^Belieben  mit 
20  g  ^armejanfaje  oermifc^t,  jd^üttet  pe  auf  ein  ^ieb  unb  gie§t 
noc^  V2  ^  lauwarmeö  SBaffer  jum  Älarfpulen  barauf. 

^nlbitlfptift^    Sur  4—6  ^erfonen. 


20  g  gerieb,  ©emmel 

1  Sl^eel.  (Sitronenjudter 

40  g  vorbereitete  gro§e  unb 

Heine  SfJoflnen 
10  g  gSutter  ]   gur 

5  „  gerieb,  ©emmel  J  gorm 
1  ®§I.  SSaniBlejudEer. 


100  g  33anb*  obergabennubeln 

2  l  SBaffer  \ 

15  g  ©alj  [ 

65  „  abgejogene  5ölanbeln 

(barunter  2  bittere) 
65  g  »utter 
65  „  3udfer 
4  (Sier 

Äoften:  SK.  0,90.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)ie  9hibeln  merben  geioafd^en  (man  lann  aud^  V2  ^Dttion 
nad^  oorigem  JRejept  gemad^te  5ftubeln  oerwenben),  in  ©aljtoaffer 
aar  gelod^t  unb  mit  faltem  äBaffer  ubergoffen  abgelül^It.  l)ie 
uflanoeln  »erben  in  ©tifte  gejd^nitten.  9Jian  rul^rt  Söutter,  SudEer 
unb  6ier  gut  burd^einanber  unb  giebt  ©emmel,  ©itronengudEer, 
JRofinen,  Söcanbelftifte  unb  9lubeln  haiu.  6ine  flad^e  ÜWel^ljpeifem 
form  mirb  vorbereitet,  bie  SWaffe  eingefußt  unb  V4  ©tunben  iti 
125  ^  C.  gebadEen,  geftürgt  unb  mit  SSanißegudfer  beftebt.  5Dian 
fann  Äompott,  gru^t«,  SBeius  ober  SKild^jauce  bajugeben. 


i  _ 


302  fRtzl'  zr-5  ^tr^-fsi, 

500  g  ^jjftl  5  g  3?cifnilDfr 

65  ^  ätmdfitalg  *  g  /  ©anrt. 

Aorten:  3JI.  0,65.  —  ^erettnng:  1*  ,  etnnde. 

w 

9Ran  fc^dtt  bte  9dM,  fcfinribet  nt  rä  e(^'5<^  imb  mviist  ne 
mit  3orffr.  £fr  2alg  ©hb  iorg^äitig  mit  Scebl,  2?ü(fxmbcr  nnb 
£aij  Ofnniic^  nnb  btr  ititi  mit  Sa*^n:  gehörig  gffnettt  Xciai 
btmti^lt  man  m  9tttt,  roQt  brn  Srig  *  ^  cm  bid  aii§  tmb  tc^nfibtt 
110(6  nmiotig  btr  fatateftoi  £(6ü*Tfl  obrr  gorm  rinni  SetfeL  S>ai^ 
äbrigm  2fig  roUt  man  glek^möBig^aus,  legt  bit  Hcbätfel  bamit 
on^/  bffc^ntibft  bat  fRatil^,  fnlit  äptel»  ober  Stacbflbenfompott, 
Scixidftn,  J^imbermi,  ^bbrnrn,  t^aibt  ^^oumen,  ättintclaiibfn, 
äorifoim,  angfonoünte,  gftrorfntte  '^riaiunrn  ober  ätbabarbtr« 
fompott  tu  bie  onegdegte  Bd^nmi,  bepinieit  bnt  ätonb  mit  faltfm 
fBa^tt  nnb  legt  bot  Steffi  barauf,  btncft  i^n  am  Staube  feft 
itnb  mac^t  i^n  mit  rintm  fRätd^en  ober  9?untmenfr  bunt.  S)cr 
$ie  loirb  mit  taltem  Satler  bepinjelt,  mit  Sucfer  benebt  nnb 
^4  gtunben  bei  138  ^  C.  gcbacfcn. 

mttrMl^t  mit  pirMeii. 

(9pftUf  SU^tlhttt-,  9{l||abarberf4aMte  mit  Slirfectetg.) 

1  Portion  2iphU,  gtac^elbeer-     1  (;albe  abgeneb.  (Zitrone 

ober  SH^abarberfompott  40  g  Surfer 

40  g  »utter  1  ^rtfe  Bali 

100  ,  ?!Rc^l  5  g  a3utter  jum  STnöftreic^en 

1  &  1  Gigelb  5um  Septnffln 

4  g  Sarfpnloer  .  10  g  Surfir  jum  Seftreuen. 

Äoften:  9».  1,60.  —  Sereitung:  1\2  @tunbe. 

C?me  feuerfefle  gorm  ober  (gc^üffcl  iDirb  mit  SSutter  anöge* 
fttti^en,  mit  bem  fertigen  Kompott  gefüDt  nnb  mit  bem  gnt  ge» 
fneteten,  an^gewalften  Seig  ber  obigen  Sut^aten  belegt,  ber  9ianb 
fanber  be]c^nttten,  bie  SeigabfaQe  merben  gu  StöQ^en  gebre§t,  mit 
benen  man  bie  Dberflöd^e  nnb  ben  9tanb  oerjiert,  ba§  @anje  mirb 
mit  gejc^Iagenem  @igelb  gleit^mögig  bepinjelt  nnb  eine  gute  l^albe 
etnnbe  im  JDfen  bei'  138  ^  C.  gebaden.  ?!Ran  beftrent  bie  ©peife 
mit  feinem  3uder  nnb  giebt  fie  marm  ober  falt.  unflott  beö  obigen 
Setged  fann  man  einen  foI(6en  oon  100  g  Sutter  ober  90  g  Sineta 
nnb  1  e§löffel  SRild^,  100  g  3uder,  100  g  aRe^I,  2  g  »adpnloer. 
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1  @t,  V2  abgeriebene  6ttrone,  1  ^rije  ©alj  beretten  unb  ^titm 
unb  SSoben  ber  gebutterten  gorm  ebenfaffö  mit  Sleig  auflegen. 

3ur  Slpfelfc^alotte  fann  man  bie  %fel  jum  Äompott  aud)  m 
©d^etben  jd^nctben  ober  vierteilen  unb  50  g  aufgequollene  ©ultatts 
roftnen  l^ingufugen.  ® aö  Äompott  lann  au^  oon  getrodfneten  Äpfeln 
berettet  toerben. 

^ttktv^  10  ^f^^nhhinn  f.  Keftoermenbung  @i weife. 
®mtltiit  äI*  ^wif^tnitvidft.    %üx  6—8  §ßerfonen. 


5  6ter 
80  g  ÜRe^l 
10  ,,  ©als 


V2  i  ©(i^Iagjal^ne 
75  g  frijd^e  SSutter 
20  „  ^armejanläje. 

Äoftcn:  9K.  1,25.  —  SBerettung:  20  SÖHnuten. 

3)ie  @igelb  werben  mit  SDZcl^I  unb  @af3  gut  oerrul^rt,  ©iweife- 
jd^nee  unb  ©c^Iagfal^ne  barunter  gejogen.  Sn^wifd^en  jd^miljt  man 
auf  einer  @ter!u(j^enp[anne  (30  cm  'im  3)urd^meffer)  75  g  frijc^e 
aSutter,  |(I)üttct  bie  Steigmaffe  l^inein,  [teilt  jte  in  einen  Dfen  öon 
105  ^  C.  unb  läfet  ia^  Dmelettc  in  10  59ltnuten  garbe  nehmen. 
9Kan  fann  e§  auä)  mt  einen  (äierfud^en  baden,  wa§  aber  einige 
®ef(fiidtlic^feit  erforbert,  ba  eö  umgefdjüttet  werben  mufe.  SBenn 
baö  Dmelette  gar  unb  golbgelb  gebraten  ift,  füllt  man  eö  mit  einer 
ber  untenfte^enben  Füllungen,  flappt  bie  i^älfte  Beim  Sinrid^tett 
auf  tieifeer  ©d^fiffel  über,  befiebt  eö  mit  ^armefanfäfe  unb  giebt 
entfpred^enbe  ©auce  ba3U.  dJlüXt  fann  bad  Omelette  au^  frül^er 
baden  unb  [teQt  ed  bann  oor  bem  Stundeten  nod^  5  äRinutett  in 
ben  Ofen.  3ur  güDlung  eignen  fid^  feine  9iagoutö  öon  375  g 
©eflügelreften,  ^iljen,  Iftinbergunge,  5Rorbjee«Ärabben;  ^ummer« 
[tüdd^en  ober  äSraten,  aud^  (S^ampignond^  ober  3Rord^eln|^ad^e$. 

Omelette  aU  füge  ©peife*  2)iefelben  Sutl^aten,  jjebo^  no(% 
jum  Sluff erlagen  ber  rollen  @igelb  125  g  3uder  gum  Steig  ^ingu- 
gefügt  —-  im  übrigen  ebenfo  oerfa^ren.  guHungen:  10  (äfelöffel 
mit  3ium  ober  ^unfd^e]ctra!t  abgejd^medteS  Slpfelmuö  ober  grud^t« 
marmelabe.  9ilad^bem  bag  Omelette  gebacken  unb  gefuQt  ift, 
fdjlägt  man  6  (S>imn^  mit  2  (gfelöffel  3uder  3U  ©d^nee,  rü^rt 
250  g  3uder  baju  unb  füllt  eine  ^apiertüte  jur  J^älfte  mit  bem 
©d^nee.  3)ann  jqneibet  man  bie  @pi|e  ber  Sütc  ztma^  ab,  fd^Iie§t 
oben  leife,  prefet  ben  leeren  JRaum  mtt  ber  ^anb  jujammen,  wo» 
burc^  ber  ©d^nee  burd^  bie  Öffnung  gebrüdt  wirb,  unb  bebedt  ba^ 
Omelette  mit  jauberen  SSerjierungen.    9Jian  fteHt  ha^  Omelette  in 
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^elinbe  ^i^e  unb  Ia§t  ed  tn  V4  @tunbe  jci^mad^  gatbe  nehmen, 

Sarntett  ti  beliebig  mit  Srud^ten  unb  rid^tet  ed  an.  £)^ne  93aifer« 
ejug  tnirb  bad  Omelette  mit  feinem  SudCer  beftebt  ober  mit  ge« 
^adCten  ^anbeln  ober  ^iftajien  beftreut  angerid^tet  unb  oerbünnte 
Srud^tmarmelabe  in  ber  ©andere  bagu  gerei(i^t. 


6  (gier 

6  e§I.  ÜRilc^ 

1  ^rife  »ei^er  Pfeffer 

8  g  @alj 


60  g  »utter 

1    @|I.   ^armejanfäfe   ober 

Kräuter 
Vs  ^  33ratenjauce. 


Äoften:  501.  0,75;  billiger:  anftatt  Sutter— SBineta ;  anftatt 
$ßarmefan»  —  ©d^meijerfafe.  —  ^Bereitung:  20  3Kinuten. 

3Kan  quirlt  6ier,  SRild^,  Pfeffer  unb  ©alj  Jd^nell  eine  SKinute 
(ni(^t  langer)  gufammen,  gie|t  Vs  ^^^  SiÄaffe  in  bie  mit  gefd^molgener 
SSutter  angefeud^tete  Pfanne,  fd|uttelt  fie  ^in  unb  l^er  unb  Ia§t, 
roenn  bie  SRaffe  bid^t  getoorben,  bad  £)melette  auf  Rapier  gleiten, 
fa^t  bie  Sipfri,  nad^bem  man  ia^  Omelette  mit  beliebigen  3)ingen, 
wie  Kräutern  ober  einem  ^aä^e  oon  gleifd^  ober  (Jgampignonö, 
belegt  "^at,  unb  roDt  ed  gujammen,  inbem  man  ha^  Rapier  über«* 
fij)|)t.  2)ann  Ia§t  man  ha^  Omelette  auf  bie  l^ei^e  ©d^fiffel 
gleiten,  beftreut  eö  mit  ^armejanlaje  ober  Kräutern  unb  übergießt 
f^  mit  pifanter  ä3raten{auce. 

Omelette  aU  ^tfäfPiä^ittxtSft  S)a3u  mixh  bie  gange  Seigmaffe 
in  bie  {^efd^molgene  93utter  gesoffen  unb  mit  einer  ©abel  fo  lange 
g  eruiert,  biä  bie  ÜRaffe  feft  »trb;  bann  je^t  man  bie  Pfanne  auf 
leb^afted  $euer,  fd^menlt  fie  l^in  unb  l^er,  bid  bad  Omelette  goIbi> 
^elb  ift,  f dalagt  e§  oon  red^td  unb  linfö  aber  unb  rtd^tet  ed  an. 
fein  Omelette  oon  mel^r  ate  10  6iern  auf  einmal  joHte  nid^t  be* 
reitet  »erben. 

Omelette  aU  @emiifebeilage  (plinse  aU  @(emfifebeUage) 

toirb  aufgerollt,  nad^bem  eö  mit  geioiegten>Ärautern  beftreut  würbe; 
burdö  fd^räge  Querf(|nitte  »irb  eö  in  4  ©tüdEe  geteilt,  biefe  »erben 
in  @i  unb  gefiebter  ©emmel  paniert,  in  l^ei^em  gett  fd^nell  anä^ 
gebad^en  unb  mit  tttoa^  @alj  beftreut. 

Omelette  anx  confitures.  ^a^n  la§t  man  Pfeffer,  $ar« 
mefanfaje  ober  Kräuter  meg,  füHt  ba§  Omelette  mit  Srud^tmuö 
ober  Oelee  unb  beftreut  e§  mit  feinftem  SudEer. 
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9mtUHt  mit  fathtUtnb$$Mtv^ 


40  g  @arbeDenbutter 
1  $rije  ©a^ennepfeffer 
5  @ier 


5  g  ©alj 

1  ^fe  meiner  Pfeffer 

20  g  »uttcr. 


Äüftett:  Sro.  0,65.  —  Bereitung:  20  SKtnuten. 

S)te  ©aibeUenButter  mixi  mit  @apennepfe(fer  abat\(Simtdt,  bte 
@ier  werben  mit  @alg  unb  Pfeffer  3  5Ktnutcn  ftarl  öerf(ftlaflcn.  ©ine 
flettic  ^Pfanne  totrb  mit  gejci^moljcncr  Suttcr  aufigcpinjclt,  2  ©§« 
löffel  ßietmaffc  muffen  barin  verlaufen,  leidet  aelb  baden,  ouf 
einen  ©ierfud^entoenber  gefd^uttet  »erben;  bie  Pfanne  »irb  aw8« 
gepinjelt,  bie  anbete  Seite  einige  @efunben  gebaden,  jd^nell  eine 
@eite  mit  ©arbellenbutter  Beftric^en,  bad  Dmelette  aufgerollt  unb 
angerid^tet. 

Omelette  mit  Slnd^otiii^Buttet:  (Statt  ©arbeÜenbutter  tieruienbet 
man  35  g  Sutter  mit  5  g  Slnd^oöiäpafte  öerrul^rt. 

®mtltttt  mit  StSffeln^ 


IVs  ®%l  MUä  SBaffer 
65  g  »utter 

Vs  l  Suö. 


50  g  Sruffeln 

20  ,   Sutter 

2  ^rifen  ©alj  unb  «ßfeffer 

5  @ier 

Äoften:  Söi.  2,05.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

S)ie  öorbereiteten  Strfiffeln  werben  in  feine  ©d^eiben  gefd^nitten 
unb  mit  20  g  SButter,  einer  ^rije  Pfeffer  unb  ©alj  gar  gebunftet. 
JDie  6ier  jetquirlt  man  mit  SBaffer,  ben  Srfiffelfd^eiben,  bem  ©aft 
berfelben,  einer  ^rije  Pfeffer  unb  ©alj  unb  badEt  baoon  in  ber  er* 
l^i^ten  ©utter  einen  ©ierfud^en,  roßt  i^n  jufammen  unb  giebt  ftarfe 
^ratenjud  baju.  ^an  bereitet  aud^  ein  gewöl^nlid^e^  Omelette, 
füllt  in  bie  SKitte  2:rfiffelpuree,  roKt  eö  jujammen  unb  rid^tet  eä 
mit  SKabeirajauce  an. 

^fitfiidf^ufi^nf  f.  Steftoermenbung  @in)ei§. 

^lumpuhhina^ 


50  g  gerieb,  ©emmel 
175  „  mifl 
175  „  feingel^adEter  Siinber« 

talg 
1  Inapper  Sll^eel.  ©alj 
175  g  3ud!er 


125  g  ©uitanrofinen,  einmal 

burd^fd^nitten 
125  g  gereinigte  Äorintl^en 
25  „  ©tronat  in  SBurfeln 
1  ©§l.  Orangen*  ober  6t» 

tronenfaft 


^epl,  Seodbtoorfd&riften.  20 
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4  geftofeene  SWetfen 
Vi  Sbed.  3ifnmet 

1  J!ti|e  a)hi«atnu6 

2  eift'  " 

1  sitti.  r 


1  etl'  9)i>in 

(9tutn  jum  ^egitgen    noi^ 
Selirttit.) 
.1     5  g  Sutttt  1 

__.„ :  \-,Ä"«""MÄ- 

Äoftcn;  gji.  1,1^.  —  »etfitung:  4  Stunbm. 
Sllle  Sut^aten  luwl'eit  fle^örig  mit  einem  8ÖffeI  uetmij^t  unb 
in  einer  gut  Dorbereiteten  S5eri(^Iu§form  3  ©tunlien  im  S8flffer= 
bobe  ^eloi^t.  ?ßo^bem  her  ^iubbing  neftütjt  ift,  ü6et(iteit  mon 
t^n  mit  JRum,  jünbet  i^n  Bei  ber  Safel  on  unb  giett  «ne  6^au: 
beaufauce  bagu.  SÜlan  tann  ben  $(uni^ubbing  au(^  in  eine  be= 
me^Ite  ©eruiette  t^un,  bteje  mit  einem  Sinbfaben  julommenbinben 
unb  !o(f|en.  @o  fonn  ber  Ij^ubbing  monatelang,  an  einem  luftigen 
Ctt  ^öiigenb  aufbeno^tt  loerben,  unb  mitb  bann  in  20  ajjinuten 
in  bet  ©emiette  in  ^ei^em  SSaffei  geioärmt. 


120  g  SflIJtofo  ober  Äattoffel* 
jago  ober  100  g  ""  '" 

%  l  miäi 

40  g  3ucfer 


2  eier 

S^I.  aSaniHc"  oberßttronen« 

^nfe  @alj. 
ÄDften:  331.  0,45.  —  Sßereitung:  2  ©tunben. 
Sapiofa,  @ago  ober  StexS  raerben  {ouber  gemafc^en  unb  ob= 
ßetrocfnet  in  eine  feuetfefle  ©diüffel  ober  gorm  getöan,  bie  übrigen 
Sut^oten  mfommengequitlt  unb  inxi)  ein  ©ieb  auf  bie  dornet  ge= 
jc^üttet,  bie  ©c^üffrl  toirb  in  ben  Dfen  gefegt  unb  bie  3Jtaffe  lang= 
jam  in  IV3  ©tunbe  bei  106 — 112*  C.  flor  gebnden,  in  ber  ©iftüffel 
aufgetiogen  unb  mit  gefdimortem  Dbft  fetoictt.  Ssm^  gewiegte 
TOanbeln,  Sftofinen  unb  Äorint^en  ju  Deifeincrn. 

{Itttttiins  ohtt  P«^irt>«fr«,  tinftt^, 

6  eier  1  75  g  sefiebteS  9JIe^I 

■"0  g  Bucfer  1  ^n\e  Sacffiwloer 

@|I.  ©itronenjafl  ]    5  g  Sutter  jur  gotm. 

„     Sitronenjuifer 

Äoften:  'BI.  0,65.  —  Bereitung:  l'/s  ©tunbe. 
Me  ©igclb  werben  mit  bem  3uder  jt^aumig  gcjc^Iagen,  @ittonen= 
inb  ©itronenjucEet  bagugeli^laoen,  ba3  ?0(ei|I  nnrb  jur  9Kaffe 
t  unb  ber  fleife  ©c^nee  ber  ^iuieife  jorgfältig  untergejogen. 
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5)tc  gorm  mxh  mit  Suttcr  ouöflc^)ttt|cIt,  bcr  Sctft  etngefuHt  unb 
im  SBaffcrbabc  IStunbc,  jugebccft  gcfod^t  ober  offen  bei  130  <^  G. 
1  ©tunbe  im  Dfen  gebaaen.     3Watt  giebt  eine  SBeinfauce  baju. 


^ 


00  g  »utter 
100  ,,  gjje^l 
5  „  ©alj 
12  @§I.  SKilt^ 
-V  -frv@ier 
^     100  g  3u(fer 


6  abgejofl.  gerieb,  bittere  3DlattbeIn 

1  ®pl.  ©itronertjudEer         .  ^        .  ^     / ,   . 

f  g  ?^ftffpnriipr  ^^;.  •/   a><.*'>  a 

5  „  Sutter  1   8«*^  ' 

-"      ']' 


1  ®&l  gerieb,  ©emmel  j  gorm 
5  g  ^ßuberjutfer. 

Äoften:  2K.  0,95;  billiger:  attftatt  SSutter  —  SSineta. 

Sereitung:  1%  ©tunbeti. 

?Kit  35  g  »utter,  SDfie^l,  @alj  unb  gjlild^  brennt  man  einen 
Älofe  ab  unb  oerbtnbet  ein  ganjeö  6i  l^eife  bamit,  rfil^rt  bie  fibrige 
Sutter  mit  ^ndtx  unb  5  ©igelb  fd^aumig,  fügt  3Ranbeln  ©itronen«- 
juder  unb  9Dflel^ttlo§  l^imu,  jie^t  guerjt  ia^  SSadEpuloer,  bann  ben 
feften  ©ci^nee  ber  dimeip  barunter  unb  füHt  bie  SKaffe  in  eine  ^ut 
gebutterte  unb  mit  ©emmel  au^geftreute  SBerjd^lu^form,  fod^t  jie  tm 
SBafferbabe  IV2  ©tunbe  ober  fteDt  fte  offen  1  Heine  ©tunbe  bei 
125 <>  C.  in  ben  Dfen,  [turjt  jte  oorfid^tig,  befiebt  fte  mitSudter  unb 
giebt  Äompott,  grud^t^  ober  SBeinjauce  bagu. 


25  g  Sutter 

1  ^rife  ©alj 

100  g  gjie^l 

12  @|l.  mH6) 

5  6ier 

50  g  33utter 

80  ,,  3u(Ier 

1  6^1.  ©itronengucfer 


50  g  SKafronen 

35  „  ©ultanrofinen 

30  „  ju§e  SJlanbeln  (barunter 

2  bittere) 
1  e§I.  (Sognal 
5  g  Satfpuloer 
5  ,,  Sutter  1    gur 

—      ijr 


1  @§l.  gerieb.  ©emmeIjSorm. 

Äoften:  SK.  1,15.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

Sftad^bem  öon  25  g  ©utter,  ©alj,  SKel^I  unb  SKild^  ein  Älo§ 
abgerul^rt,  mit  1  @tgelb  oermijd^t  unb  falt  geftellt  ift,  merben  50  g 
SSutter  mit  3u(Ier  unb  4  @igelb  fd^aumtg  gerührt,  ©itronenguder, 
gefto^ene  SORafronen,  aufgequollene  3iopnen,  geriebene  3Kanbeln, 
Älo^  unb  @ognaf  bamit  üermijc^t,  S3adEpuloer  unb  ©(%nee  ber 
eier  barunter  gejogen.  SDie  3Uiaffe  wirb  in  einer  gut  gebutterten, 
mit  ©emmel  auögeftreuten  SSerfd^lu^orm  IV2  ©tunbe  tm  SBaffer«» 
babe  gefod^t  ober  man  [teilt  fte  offen  eine  Heine  ©tunbe  bei  125  <>  C. 

20* 


.>i  . 
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in  ben  £)fen,  fturjt  fte  oorftd^ttg,  befiebt  fte  mit  Sucfer  unb  gtebt 
eine  Sßeinfd^aumfauce  ia^u. 


yiiiiriiriiiifiiiiif^ 

50  g  93utter 
65  ,,  5meBI 

V4  i  awiic^ 

1  ^Prije  6alg 

1  Sl^eel.  ©itronenguder 


gut  4—6  5ßerfonen. 
3  @§I.  @ttronen|aft 
1  @| I.  5Rum 
5  ®ier 


65  g  Surf« 
5  „  SSutter  jur  gorm. 

Äoften:  ÜR.  0,80.  —  »ereitung:  1  ©tunbe. 

Sitronenjuder,  @itronenfaft  unb  Sftum  merben  mit  ben  @igelb 
unb  bem  Sucier  oerfd^Iagen  unb  mie  SSaniDeauflauf  Dodenbet. 

^nfttmunfiilllf  f.  Sieftoermenbung  &xtütx^. 


100  g  feinet  «eö 
1  5prife  5Ratron 

V4  ^  9WÜ* 
15  g  Sutter 

1  Sßrije  ©alj 

3  bittere  geneb.  SRanbeln 

1  Stl^eel.  ©itronenjuder 


65  g  Surfer 

2  eier 

2  e§I.  ÜRe^I 

40  g  (jerieb.  geftebte  ©emmel 

33adfett  ober  SSineta  jum  öor^ 

ubergebenben  ©ebraud^ 
40  g  geftebter  Sudfer. 
Äoften:  SK.  0,90.  —  Sereitung:  3  ©tunben. 

2)er  vorbereitete  JReiö  wirb  mit  ÜJiilcJ,  Sutter,  ©alj  unb 
SKanbeln  unter  öfterem  ©d^utteln  gar  gefönt;  ©itronenjuder  unb 
Suder  »erben  mit  einem  6i  oerf plagen,  ber  hidt  0lei8  lommt 
boju;  ber  33rei  wirb  auf  einen  bemel^lten  ©uppenteCer  gefd^uttet; 
ift  er  erfaltet,  jd^neibet  man  beliebige  ©tfide  baoon,  paniert  jte 
in  gejc^Iagcnem  6i  unb  ©emmel  unb  badt  fte  moglid^ft  auf  einem 
©ieb  liegenb  in  bampfenbem  33adfett  gu  guter  garbe,  rid^tet  fte  an 
unb  bepubert  fte  mit  Suder.  9Äan  giebt  gern  grud^tfaft  ober  eine 
grud^t»  ober  SBeinfauce  baju. 

^tUmtmpniiijiiinii  '^^^  ^p^ft^    Sur  4—6  5ßerfonen. 


100  g  afleiöme^I 

V4  l  SKilt^ 
62  g  SSutter 

1  §ßrife  ©ah 

6  ©ier 

62  g  Suder 


4  g  SBadpuber 
10  fü§e  unb  4  bittere  gerieb. 
SRanbeln 
5  g  Sutter 


10 


n 
tt 


Äoften:  3».  0,85;  billiger:  anftatt  »utter  —  SSineta. 


erieb.  ©emmel 
uberguder. 


jur 
tSorm 


Sereitung: 


IV2  ©tunbe. 
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Sictömel^I,  SKtld^,  btc  ^alftc  ber  Sutter  unb  @alj  toctbcn  in 
trbenem  Stopfe  ju  einem  ÄIo§e  abgerührt,  3  ©igelb  l^ei§  barunter 

fieru^rt;  3  Eigelb  werben  mit  bem  Sleft  ber  Sutter  unb  bem  Sudter 
d^aumig  gefd^Iagen^  ber  J(Io§  bajugerfil^rt,  SRanbeln,  SBadpuber 
unb  ber  feftgefd^lagene  (Sd^nee  barunter  gejogen.  S)ie  9RafTe  mixh 
pgebedft,  in  einer  au@geftri(|enen  unb  au^geftreuten  §orm  1  @tunbe 
tm  SBaffer  gelod^t  ober  %  (Stunben  bei  125  ^  G.  gebadfen,  gefturgt 
unb  mit  3udfer  beftreut.  9Ran  reid^t  eine  Dbft«  ober  SBeinfd^aum» 
fauce  baju. 

Stei^me^I^ittbbing  mit  ^tüi^Un.  @tatt  ^anbeln  SBaniQe 
ober  ©itrpnenjudCer  unb  ©itronenfaft  unb  bie  oerfd^iebenften  eins 
gemad^ten  Srüd^te,  Hein  gejd^nitten,  mit  obiger  SÖiaffe  üermifdf)t. 


125  g  feiner  {Reiö 
1  $rife  9latron 
V2  l  3KiI* 
1  $rije  ©alj 
65  g  »utter 


125  g  3ucfer 

5  @ier 

1  ®|I.  ©itronenjudCer 

jur 


5  g  SSutter 

1  (l§I.  gerieb,  ©emmel  Sörm. 

Äoften:  SW.  0,85.  —  Sereitung:  2%  ©tunben. 

JDer  nad^  SSorjd^rift  bland^ierte  JReiö  wirb  in  ber  5KiId^  mit 
@alg  langfam  meid^  unb  bidC  gelod^t  unb  lalt  gefteQt.  S)te 
Butter  wirb  gu  ©al^ne  gerä^rt,  3ud(er  unb  (Sigelb  rommen  bagu, 
ebenjo  JReiö  unb  (Jitronengutfer,  gule^t  »irb  ber  ©d^nee  ber  (Sier 
barunter  gegogen,  unb  bie  ifjlaffe  in  eine  audgeftrid^ene,  au^ßeftreute 
93erjd^Iu§form  gefuQt,  eine  ©tunbe  in  äBaffer  gelod^t  ober  tm  Ofen 
offen  bei  112 — 125  ^  C.  gebadCen  unb  auf  ^eiper  ©d^uffel  geftürgt. 
"SRan  giebt  eine  %xvl(I^U  ober  äBeinfauce  bagu. 

9ieti^)inbbtng  ober  @)ieife  mit  3lnana»,  ^feln^  3()in(ofen^ 
£ttfd|en^  ^fii^i^*  3Ran  fann  biefe  ©peije  burd^  oiele  Butl^aten 
oerf einem,  g.  S3.  burd^  20  g  gewiegte  3feanbeln,  barunter  einige 
bittere,  unb  30  g  ©ultanropnen  ober  burd^  me^r  @ier,  JRofinen, 
abgetro^)fte  faure  Äirfd^en.  ©d^id^tweife:  JReiömaffe  unb  gefd^morte 
ananaö«,  Spfet,  Slprilojen*  ober  ^flrfid^ftfidCd^en  ober  auögefernte 
Äirfd^en. 

^ti^fptift  mit  ^vvik0ftn. 


100  g  feiner  Sleiö 
1  ^rife  !Ratron 
10  g  ©utter 


1  §ßrife  ©alg 

1  @§I.  gSanittegudCer 


310  2S4>  =i  (rxr5r.>=. 

40  g  3ada  40  ^  3iicfft 

5  ^  Stmtr  gut  gorm  3  (SbL  SBo^et. 

15  fl^nifiHeit 

Äoften:  W.  MO.  —  »crcitnng:  1  gtmi^ 

Xtt  tinbtttiMt  9tai  wixh  mit  93iittfr,  Bali  wA  ?RiI(^  gor 
fidodfi,  mit  Skmiütxadn  ttnb  Svidn  oBgfic^mftft,  ii^  rmen  mit 
Snttcr  ott^qmriflttn  ütmib  grfnOt  imb  ou^  tint  Sc^d  gftinrjL 
S)tr  Sprifoim  »erben  gefc^ölt,  ^albint,  hit  Stnat  au^ge^lagen, 
gebrn^  tmb  aBgr^ogett  tnib  hit  %mbtt  in  bem  ^elöutetten  iadn 
»orftd^  got  grid^mort.  Samt  riebet  man  bte  ^Umfofen  nnb 
iterne  )teiit4  jc^uppenrormig  anf  bem  äleieranbe  nnb  in  feiner 
Witte  an,  fällt  ben  biet  eingefoc^ten  8aft  nber  bie  Speife  nnb 
Ia§t  ite  im  £fen  15  Minuten  glacieren.  ^on  fann  oüd^  ^^firftc^ 
ober  eingemod/te  oerfc^tebene  %cnäftt  neroenben. 

|t#ll|^#ll||ni>Hll$.    gnr  4—6  fkrfonen. 
140  g  aiinbertalg  10  g  We^I 

225  „  mtffl  180  „  ^cumenmnS 

l  2^eeL  Solj  \    10  ^  ©olg  I 

5  g  »orfpulper  .  2  Z  SBaffer    j 

V«  /  SBaffer  I  50  g  3ucEer  nnb  Simmet. 

Äoften:  9R.  0,50.  —  »ereilnng:  3  ©famben. 

iDer  2:alg  nrirb  fel^r  fein  gemiegt  nnb  mit  We^I,  @alj  nnb 
Sac^nlDer  mtt  ber  J^anb  nodlommen  gemtfd^t  nnb  mit  äSaffer 
m  einem  Sei^  gut  nerfnetet.  Snf  einem  bemel^Iten  Srett  nnrb 
Der  Seig  gn  einem  bnnnen  Slatt  an^^eroOt  ^anmenmud  (ober 
beliebige  anbere  ^c^tmormelabe)  tmrb  glei(!^mö§ig  barnber  ge» 
ftrid^en  nnb  bann  ber  2:eig  ju  einer  StoDe  aufgerollt  @in  faubere§ 
bunned  Xuä^  mirb  marm  au^gen^afd^en,  mit  SRe^I  bepubert,  bie 
9io0e  fc^necf enförmia  l^ineingelegt  nnb  bad  Sluc^  jugebunben.  S)er 
Tübbing  »irb  2  @tunben  in  reid^lid^em  fod^enbem  ©algioaffer 
gugebedi  atloäft,  bann  l^eraudgenommen,  aufgebunben,  bie  ^ei^e 
@quffel  barauf  gelegt  unb  nad§  bem  Ümfe|ren  mit  Sucfer  unb 
Stmmet  beftreut  unb  angerid^tet. 


1  ^rife  toeifeer  Pfeffer 
50  g  »utter. 


8  eier 

4  efel.  mHä) 

8  g  ©alj 

Äoften:  3K.  0,75.  —  »ercitung:  8  SKtnuten. 
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S){c  ®tcr  werben  mit  SWtltä^,  ©alg  unb  Pfeffer  in  einem  Stopf 
jerquirlt.  2)ie  S3utter  wirb  in  einem  emaillierten,  2  l  faffenben 
^opfe  gefd^moljen.  9tun  merben  bie  @ier  mit  ben  Sutl^aten  in  bie 
Butter  gegoffen  unb  am  93oben  bed  Stopfet  l^in  unb  l^er  pefc^oben, 
bid  bie  ganje  ^luffigleit  ftd^  lanafam  in  eine  gleid^mafitg  breiige 
ÜJiaffe  uermanbelt  l^at.  auf  fteiper  ©teile  wirb  bad  JRulrei  nod^ 
1 — 2  SDflinuten  mit  bem  Söffet  l^in  unb  l^cr  bewegt,  bann  auf  einer 
l^ei^en  @d^üf[el  angerid^tet. 

9{fi]^rei  mit  Sd^nittlaud^ :  ©ejd^nittenen  ©d^nittlaud^  ftreut 
man  na(|  ©ejd^mad  barüber  ober  wal^renb  beg  Slttl^tenä  barunter. 

JRfiljrei  mit  »fitfling:  3n  20  g  »utter  gebunftete  Sucflingö» 
ftudtd^en  oon  2  SSüdlingen  legt  man  barunter. 

9tiil^rei  mit  Staffeln  ober  Sl^am^fiignoni^ :  ^an  breitet  ein 
Sträffel«  ober  @l^amp{gnonS]^a(|e  über  tcA  angerid^tete  Siül^rei. 

SRfll^rei  mit  Sd^infen:  ^an  fd^neibet  125  g  jaftigen  ro^en 
S^infcn  in  Meine,  gleid^ma§ige  SBfirfel  unb  garniert  il^n  um  baö 
Slul^rei, 

difil^rei  mit  6^retietten:  35a§  JRfil^rei  wirb  mit  125  g  auö« 
ge))alten  Sreoetten  beftreut. 

f  nl^iitiiiiiifliitif^  Teurer. 


1  @§l.  ©itronen^urfer 
1     „     SBaniüejudPer 
5  g  Sutter  jur  gorm 
10  „  Sudter. 


4  (gier 

75  g  SudEcr 

Vs  l  i^icfe  faure  Saline 

40  g  SDfie^I 

1  5ßri|e  ©alj 

Äoften:  3K.  0,70.  —  Bereitung:  IV2  Stunbe. 

9)tan  rül^rt  bie  ©tgclb  mit  bem  3u(fer  fd^aumig,  fugt  au* 
mäl^Iid^  Saline,  üKel^l,  @alg,  (Sitronen*  unb  aSaniHegudfer  bagu, 
jie^t  ben  @d^nee  ber  @iwei§  barunter,  badft  ben  Sluflauf  in  einer 
gebutterten  gorm  M  125  ^  C.  35—40  3Jlinuten  unb  giebt  il^n  in 
berfelben,  mit  3udCer  beftreut,  ju  Stijd^.  5Kan  reid^t  gern  Sol^anniö» 
beerfompott  bagu. 


4  6ier 

65  g  3udEer 

65  „  gerieb,  wei^e  Semmel 

^'s  l  i^itfc  fttute  (Saline 

65  g  oorbereitete  Äorint^en 

Äoften:  9K.  0,80.  —  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 


1  6^1  SitronenjudEer 
1  ^rife  geftofeener  Bimmet 

5  g  S3utttt:  jur  gorm. 


312  3Re]^I*  unb  ©tcrf^cifcn. 

3)ic  ©qclb  werben  mit  Buder  öerfd^Ioflett,  Semmel,  Saline, 
Äormtl^en,  (Sttroneit juder,  Stmmet  unb  @alg  bajugerül^rt;  ber 
@d^nee  ber  @tmet§  mtrb  barunter  gejoaen  unb  ber  ^ubbtng  in 

iiebutterter  Sorm  1  @tunbe  im  S>Qm)3f  ober  im  äBafferbab  ge^ 
o^t,  bann  geftürjt.  ^an  gtebt  gern  eine  SBetnfauce  baju.  @tatt 
J^orintl^en  lann  man  aud^  Hein  aefd^nittene  eingemad^te  grüd^te 
oerwenben,  ftatt  Semmel  aud^  Sqtoargbrot. 

2  ganje  @ier 
75  g  Sucfer 

1  Sll^eel.  SSanittejudEer 
Vs  abgerieb.  ©itrone 

2  ©terfd^nee. 

Sntffaitn  ju  ben  Sterfnd^eu. 

1  Sogen  Sofd^papier 

1      „      Settpapier 

70  g  Sutter  gum  S3adEen  ber 

©ierfud^en 
100  g  aprifofenmarmelabe 
100  „  SIprifofenmarmelabe 

jur  Sauce. 


50  g  Sutter 
100  „  9Re^I 

1  5ßrife  Solj 
Vs  l  ©ö^ne 

2  @igelb 


75  g  SWel^l 

1  ^Prije  SSadfpuIoer 
10  g  aSutter 

2  gange  @ier 
2  ei 


Eigelb 
1  @§I.  ©itronengudCer 
1  ^fe  Sah 
4  @fel.  SBaffer 

Äoften:  SDfl.  2,20.  —  Bereitung:  2V2  Stunbe. 

S3utter,  SRel^I,  Salg  unb  Saline  werben  auf  bem  geuer  gum 
ÄIo^  abgerul^rt,  @igelb  unb  gange  ©iev  mit  Sucfer,  SSaniöegudfer, 
Zitrone  unb  bem  Mo^  oerfd^lagen,  unb  ber  @ier|d^nee  barunter 
gegogen. 

S)ie  3ut]^<{ten  gu  ben  @ierlud^en  werben  oenäl^rt  unb  barauS 
5  ®ierlud^en  oon  ber  @rö§e  ber  3Me^Ifpeijenform  gebadfen  unb  auf 
Söjd^papier  gelegt. 

3htn  wirb  bie  glatte  §orm  mit  gebuttertem  5ßapier  aufgelegt, 
ber  oierte  Sieil  beö  Sreieß  eingefüllt,  ein  mit  Slprifofenmarmelabe 
beftrid^ener  (äierlud^en  barauf  gelegt,  wieber  ein  Seil  beö  Sreid 
eingefaßt  unb  @ierfud^cn  barauf  gelegt  u.  f.  w.,  biö  alleö  oer* 
brandet  ift.  35ie  gorm  wirb  gejd^Ioffen  unb  bie  Speife  IV2  Stunbe 
im  SBafferbabe  gefod^t.  9lad^bem  fte  gefturgt  ift,  giebt  man 
Sauce  oon  ocrbunnter  afprifojenmarmelabe  bagu  unb  füllt  2  @§« 
löffel  baoon  über  bie  Speife.  £)iefe  Speife  ift  mit  jebem  ein« 
gemad^ten  ober  gefd^morten  Obft,  Äpfeln,  Slprifofen,  Sefingen, 
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Sttnen,  ©rbbceren,  ^tmbccrcn,  Äirft^en,  ^rftd^ctt,  Pflaumen, 
^rei^elBccrctt  in  3RarmcIabcnform  ober  mit  gut  abgctropfcn  Srud^t« 
^d^ctt  bajtttfti^ctt  gelegt  ju  bereiten.  5)ie  gorm  fann  unten 
oud^  nttt  Srud^ten  aufgelegt  merben. 


35  g  aSutter 

1  ^ßrije  @ah 

90  g  äRe^I 

1  ©fei  ©itronenjucfer 


3  eier 


23a(f fett  ober  SBineta  jum  öors 
ubergel^enben  @ebrau(^ 
1  SBogen  Söjd^papter 
30  g  3u(fer  unb   3immet. 

Äoften:  3».  0,70.  —  »ereitung:  1  ©tunbe. 

SSutter,  3Jliläif  @alj  unb  3Slif)l  »erben  in  irbenem  £o))fe, 
mit  Sitronenjuder  Dermifd^t,  gu  einem  ^loge  abgebacfen  unb  mit 
ben  in  laumarmem  äBaffer  in  ber  ©d^ale  eruärmten,  bann  aud' 
gefci^Iagenen  unb  oerrü^rten  @iem  gut  »erarbeitet.  SRan  formt  aud 
bem  S:eig  mit  einem  Soffel  Heine  Zapfen,  bie  man  in  bampfenbem 
Sett  unter  @d^utteln  ju  bunlelgelber  Sarbe  audbadt,  mit  bem 
©d^aumlöffel  auf  Zb^i^papin  ^ebt,  abtrof)fen  ISfet  unb  bid  mit 
3uaer  unb  Sitnmet  beftreut.  SRan  rid^tet  fte  ^odl  an  unb  giebt 
^r{d^!ompott  ober  @l^aubeau  baju. 

^^0k$Uiitn0^nfiünf^    Sur  4—6  ^erlonen. 


1  ®^l  »aniaeguder 
1  5ßrife  Sah 
Vi  l  äRilc^ 

5  g  SButter  gur  Sorm 
10  .  3uder. 


ff 


50  g  SRe^I 

40  „  S)o|)peI«Äafao   ober 
50  g  einfad^er  Äafao 
100  „  3uder 
50  „  ©utter 
5  @ier 

Äoften:  3».  0,95.  —  Sereitung:  IV2  Stunbe. 

£)ie  ^Bereitung  mie  SSaniDeauflauf.    ^Ran  giebt  ©d^Iagfal^ne 
bagu. 

^^0k0U1iitnpv^1Hnti  tlbutv  ^ptift.    Sür  6—8  ^erfonen. 


125  g  ©d^ololabe 
12  „  ®ot)pe^ÄaIao  ober 
15  g  einfadber  Äalao 
Vs  l  5KiI(^ 
1  @fel.  aSaniHcguder 
1  ^rife  @alg 


125  g  SJRe^I 

100  ,,  »utter 

6  @ier 

100  g  3uder 
5  „  »utter 
2  «  3uder 


ff 


\  gur  Sorm. 


Äoften:  3».  1,40.  —  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 


314  ä^el^I»  unb  (Sierf^eifen. 

@d^oIoIabe  unb  ^alao  loerben  in  bet  äBarme  ermetdbt  unb 
mit  ber  SRild^  Dermifci^t.  SSaniüejudet,  ©alj,  äJlel^I,  SButter  unb 
©d^ofolabenmild^  merben  in  irbenem  Sopfe  abgebaden  unb  mit 
bcn  gcfd^Iagcncn  ©igclb  unb  äudet  Dermifd^t;  ber  ©d^nec  bcr 
@{er  wirb  baruntcr  gejogen  unb  aHcö  in  eine  mit  Sutter  auö« 
9et)infelte,  mit  Bndfer  auögeftteute  gorm  gefuHt  unb  jugebecft, 
IV4  ©tunbe  im  SBafferbabe  gefod^t  ober  offen  1  ©tunbe  im  9Baffer 
ftel^enb  bei  110<>C.  gebacfen,  bann  gefturjt.  3Kan  giebt  SSanille^ 
fauce  baju. 


100  g  ©d^ololabe 

IV2  @§I.  SBaffer 

1  $a(fd^en  SSaniHegucfer 


85  g  3ucler 

5  6ter 

1  Kröpfen  Öl. 


Äoften:  ÜJi.  0,80.  —  Bereitung:  7^  ©tunben. 

S)ie  ©d^ofolabc  joirb  in  gelinber  SBarmc  mit  bem  SBaffer  auf^ 
gelöft.  SSaniÖejurfer  unb  Suoer  »erben  mit  ben  ©igelb  fd^aumtg 
gefd^lagen  unb  bann  mit  ber  aufgelöften  ©d^ololabe  gemifd^t.  2)en 
©d^nee  ber  &mtx^  jiel^t  man  genau  unter  bie  59la[fe,  ffiHt  fie  in 
eine  auögepinfelte  gorm  unb  badt  ben  Sluflauf  15—20  äßinuten 
hti  1120  c. 


^^Pftmmklif^jc  für  ^nppJt. 

80  g  aRe^l 
Vs  l  SBaffer 
80  g  33utter 
40  „  Suder 


1  sßrife  ©ala 

2  @ier 
1  5ßrife  a^a^!^mftrer. 


Soften:  3K.  0,40.  —  Sereitung:  %  ©tunben. 

S)aö  Mti)l  mxxh  mit  bem  foc^enben  SBaffer,  baö  mit  33utter, 
3uc!er  unb  ©alg  auffod^te,  glatt  oerrül^rt  unb  auf  bem  geuer  in 
irbenem  Stopfe  jo  lange  gerül^rt,  biö  eö  fi(5  t»on  bemjelben  ablöft. 
3n  bie  l^ei^e  SKaffe  jd^lögt  man  ein  6i  unb  mijd^t  e§  gut  mit 
berfelben;  nad^bem  bie  ?lWaffe  erfaltet  ift,  rü^rt  man  baö  35acf= 
puloer  unb  ha^  gweite  (5i  ba3u  unb  ftid^t  mit  einem  Stl^eelöffel  in 
lebhaft  lod^enbcö  SBaffer  Älö&d^en,  bie  man  im  offenen  Stopfe  gar= 
fodien  la^t  unb  mit  bem  ©d^aumlöffel  l^erauSnimmt.  9lud^  5U 
aSadfobft  ober  gefd^mortem  £)bft,  bann  baö  boppelte. 

^tmmtlkli^t  (tinf^^ii^t)  f.  9teftoerU)en^ung  ©emmel. 


©d^ofolobcnfoufflcc  —  @emmel|)ubbinö.  315 


12  g  @ah 

1  Sl^eel.  Sttronenjuder 

1  ^je  ajhiölatnul 

95  g  Suttcr 

3  @tcr 

20  p  @alj  \ 

3  l  aSaffer.  J 


75  g  @emmel 

1  l  SBaffcr 

20  g  SKe^I 

45  ,,  acrtcb.  ©emmcl 

30  „  Butfer 

30  g  abgejogenc  gerieb,  füfee 

9J{anbeIn  (barunter  2 

bittere) 

Äoftcn:  SW.  0,70.  —  »erettung:  IV*  ©tunbe. 

S)te  ©emtnel  »irb  in  lautDarmem  Sßaffer  etngemetd^t  unb, 
mtutt  fte  burd^  unb  burdb  tt^etd^  tft  in  einem  jauber  audgemafd^enen 
Sud^e  auögebrudft,  mit  SKel^I,  periebener  ©emmel,  3u(fer,  5DfianbeIn 
unb  ©etoärjen  orbentlidft  gemtfd^t,  mit  90  g  SSutter  in  irbenem 
Sopfe  abgerül^rt,  bid  ftd^  ber  Steig  Dom  5£opfe  löft.  S)ann  mirb 
1  @i  mit  ber  warmen  SRaffe  unb  nad^  bem  ©rfalten  berjelben 
werben  2  @ier  genau  bamit  gemijd^t  unb  bie  ^lö^e  nad^  33or« 
fd^rift  oollenbet.  S){e  ^Io§e  werben  auf  ein  ^iti  gelegt  unb  gu 
gefd^mortem  Dbfi  ober  Sadobft  gereid^t. 


6  aRildftbrote 
^4  l  5KiI(^ 
100  g  gSutter 
100  ,,  Sudfer 
5  (Sier 


^tmmtlpnhlUnfj^  I. 


30  g  gewiegte  |fi§e  9RanbeIn 

V2  abgerieb.  Zitrone 

5  g  SadPpuher 

5  ,,  S5utter  jur  gorm. 


Äoften:  51R.  1,05;  billiger:  anftatt  Sutter  —  aSineta. 

Bereitung:  1^/4  ©tunben. 

S)ie  SDflild^brote  werben  abgerieben  unb  in  SKild^  eingeweicht. 
33utter  wirb  ju  ©al^ne  unb  mit  ßudEer  unb  ben  ®wlb  fd^aumig 
gerül^rt,  mit  bem  auf  einem  Sieb  auÖgebrüdEten  SBeifebrot,  ben 
SJianbeln  unb  ber  ©itrone  oermijd^t  unb  bie  SKaffe  mit  bem  33adf* 
puloer  unb  bem  fteifen  ©d^nee  ber  (äiweife  unterjogen.  @ine  ^e«» 
butterte  ^orm  beftebt  man  mit  ben  abaeriebenen  SRinben  ber  SSßet§« 
brote,  füllt  bie  SKaffe  ein  unb  fod^t  fte,  feft  öerbedtt,  im  SBaffer« 
haht  ober  badEt  fte,  offen  in  SBaffer  ftel^enb  im  £)fen  1  ©tunbe 
bei  112^  C,  unb  fturgt  fie  auö  ber  gorm.  SRan  giebt  Dbfts  ober 
Srud^tfauce  bagu. 
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3)Jc]^I*  unb  dicrfpctfcn. 


2  gange  @ter 
2  @tgelb 
125  g  3udEct 
65      -"^'«^^ 


$eiiiiiiritmibrHii0  n. 


L2:o  g  ijuacT 

65  „  gcfiebte  gerieb,  ©emmcl 
1  @§l.  ©ttronetijudEer 
1  $rife  @alj 


5  g  Sutter  1     jut 

5  „  gerieb,  ©emmel  j  Sorm 

V4  ^  fftotmtxn 

62  g  Buder 

1  Sl^eel.  ßitrottenfaft 

1      „      ©ttronenjucfer. 


^,.,»  @alj 
2  @{tt)et§ 

Äofteii:  SR.  1,00.  —  »erettung:  IV2  ©tunbe. 

S)te  ganjen  @ter  uitb  @tgelb  merben  mit  bem  Suder  fd^aumtg 
gejd^Iageit,  ©emmel,  Sttronettjuder  uttb  ©alj  bagugetl^an,  ber 
@tu)eiB|ci6nee  wirb  barunter  gejogen,  bie  ^orm  vorbereitet  unb 
bic  9Raffe  barin  V4  ©tunben  im  SBafferbabe  ober  in  2)ampf  ge:: 
fod^t.  Kotwein,  3uc!er,  6itronenfaft  unb  ©itronenjutf er  fod^en  auf 
unb  werben  langfam  über  ben  gefturjten  ^ubbing  gegoffen.  Wtan 
giebt  gern  Äirfcgfaft  baju. 

^tmmtlfn^^infi  III.  (unfliitt  gtnirturffelii  jitiii 

40  g  ©emmel  Vs  ^  ©öl^ne 


25  „  »utter 
50  „  »utter 

125  ,,  gjie^l 

2  @ier 


8  g  ©ala 

5  „  33utter  1     jur 

10  „  gerieb,  ©emmel  J  Sorm 
40  ,,  braune  S3utter. 

Äoften:  SK.  0,65.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

5)ie  ©emmel  wirb  in  gierlid^e  SBürfel  gejd^nitten  unb  in  35utter 
gebraten.  50  g  Sutter  rü^rt  man  fd^aumig  unb  fugt  üRel^I,  @i» 
gelb,  ©al^ne,  gebratene  ©emmel  unb  ©alj  ^ingu.  SHun  berettet 
man  eine  Heine  §orm  oor,  füBt  bie  mit  bem  @ierjd&nee  gemifd^te 
SRajfe  ein  unb  lod^t  ben  ^ubbing  gugebedt  1  ©tunbe  im  SBaffer» 
babe;  gefturgt  übergießt  man  ben  ^ubbing  mit  brauner  Sutter. 

8  (gier  1  V2  S:beel.  ©alg 

30  g  Sutter  |  1  §pri|e  weiter  Sßfeffer. 

Soften  aW.  0,65— 0,90.  —  Bereitung:  8  ÜRtnuten. 

S)ie  S3utter  wirb  auf  einem  SteKer  ober  emaillierten  ©efd^irr 
geft^molgen;  bie  frifd^en  @ier  oorfid^tig  geöffhet,  auf  ben  SteCer 
gejd^uttet,  mit  ©alg  unb  mei§em  ^Pfeffer  beftreut,  muffen  nun 
langfam   gerinnen.     3)aö  ®itt)ei§   um   ba^  ®elbe   l^erum   mu§ 
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mei§,  auf  bem  @eI6en   aber  noäi  burd^ftd^tig  fein.    9Rtt  einem 

®Iaje  ftid^t  man  bte  unregelmäßigen  @imeißteile  ab  unb  rid^tet 
bie  @e^eier  an. 


90  g  Suder 

85  „  Srud^tmarmelabe 

Vi6  l  9KiId& 

2  @ier 

5  g  Sutter  gur  §orm 

1  Sutter|)apier. 


120  g  Sraubenroftnen 
120  „  oericb.  ©emmel 

85  „  Slinbertalg 

30  „  feiner  SReiö  in  SBajfer 

auSgequoQen 
1  abaerieb.  ©itrone 
1  W  @al3 

Äoften:  2R.  1,40.  —  »ereitung:  2  ©tunben. 

3)ie  ^ubbingform  toirb  gebuttert,  bic  gemaf dienen  Sloftnen 
»erben  aufgefd^nitten,  entlemt  unb  bie  aufgej^nittenen  ©eiten  auf 
ben  Soben  ber  Sorm  gebrüdft.  SKit  ber  ©emmel  werben  ber  fein* 
gewiegte  Salg,  ^eiö,  abgeriebene  ©itronenfd^ale,  ©alj  unb  3udCer 
öermijd^t;  hk  äRarmelabe  wirb  mit  ÜRild^  unb  @ittn  öerbünnt 
unb,  mit  ber  anberen  ÜRaffe  innig  öerbunben  auf  bie  Sioftnen  ge« 
ffint,  ha^  SSutterpaöier  baraufgele^t,  bie  Sorm  gefd^Ioffen  unb 
IVa  ©tunbe  in  SBajfer  gefod^t.  3)te  ijorm  bleibt  2  äRinuten  un» 
geöffnet  fte^en,  bann  wirb  ber  ^ubbing  geftürjt.  9Jian  giebt  eine 
falte  ©auce  öon  ber  ©orte  ber  gur  SSerwenbung  gelommenen  9Rar= 
melabe  baju,  öon  weld^er  man  100  g  mit  V*  l  SBaffer  unb  6  g 
©tärfemel^l  auffod^t,  abfd^medEt  unb  burd^  ein  ©ieb  ftreid^t. 


4  ®ier 
180  g  ©alj 


15  g  ©ah 
1  Va  l  SBaffer. 
Äoften:  SW.  0,35—0,45.  —  Bereitung:  15  aWinuten. 

35ie  ®ier  werben  in  ©aljwaffer  10  SKinuten  langfam  ge« 
lod^t;  bie  ©pi^en  ber  ©ierfd^alen  werben  eingelnidEt  unb  bie  ®ier 
in  anbereö,  abge!od^te§  unb  erlalteteö,  mit  ©alj  oerfefeteö  SBaffer 
gelegt,  in  bem  fie  fid^  lange  l^alten.  äRan  legt  au^  ©ooleier, 
(im  SBinter  für  1 — 3  Slage)  in  erlaltete  ©d^infen  ober  SßöfelbouiHon. 

Punittieiltlfliliif.    Sur  4-6  ^ßerfonen. 


50  g  SButter 
50  ,  SRe^I 
1  5ßrife  ©alj 
V4  l  2RiI(^ 


80  g  SudEer 

V4  ©tauge  SSaniße 

5  @ier 

5  g  33utter  jur  §orm. 


Äoften:  3R.  0,85.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 


318  SRcl^I*  unb  ©ierf^cifcn. 

3u  ber  jerloffcnctt  Sutter  »trb  SKel^I  irnb  ©alj  geflcbett, 
mit  ber  äRtld^  glatt  gerul^rt  unb  abgebacfen.  SRtt  ber  abgefüllten 
SKaffe  werben  bie  mit  BudEer  unb  SSaniCe  gefd^Iagenen  ®taelb 
nad^  unb  nad^  ftarf  öerarbettet,  ber  feftgefd^Iagene  ®ttt)et§f(finee 
totrb  leidet  unte^egogen  unb  bie  3Raffe  in  bie  gebutterte  feuerfefte 
3orm  gefuDt.  SBenn  ^rud^te  bagu  genommen  merben  foden,  fo  legt 
man  frifd^e,  ftarl  mit  Sudfer  beftaubte  ober  aö  Äompott  gelod^te 
Srfid^te  unten  in  bie  Sorm,  oiebt  bie  Stuf  lauf  maffe  barauf,  lä^t 
baö  ©anje  bei  125^  C.  %  ©tunben  badEen  unb  giebt  ben  Sluf« 
lauf,  mit  3ndEer  bepebt,  in  ber  gorm  gu  Stijd^. 


5  (gier 


10  g  ©al; 


1  l  SBaffer  1  S^eel.  @fp9- 

Äoften:  SK.  0,35—0,45.  —  Bereitung :  10  SRinuten. 

S)aS  SBaffer  mu^  fieben  unb  mirb  mit  @alj  unb  6ffig  ge« 
mifd^t.  (Sin  5lapf  mit  laltcm  SBaffer  ftel^t  bereit.  6in  Saffen« 
fopf  nimmt  baö  forgfaltig  geöffnete  frifd^e  ©i  auf,  au8  il^m  la§t 
man  e8  jd^neBI  in  t>a^  ^ei^e  SBaffer  gleiten.  SKit  ber  anbercn 
lanb  nimmt  man  einen  ©d^aumlöffel  unb  oerl^inbert,  ha^  baö 
;i  im  Äod^maffer  ocriäuft.  ^at  fid^  eine  genugenb  ftarre,  ge« 
ronnene  ©iioei^jd^id^t  um  ha^  ®elbe  gebilbet,  fo  nimmt  man  bie 
@ier  mit  bem  ©d^aumlöffel  ^erauS,  legt  fie  in  baS  falte  SBaffer, 
bepu^t  fie  fauber  unb  gleid^mä^ig  unb  tl^ut  fie  in  bie  Serrine 
ober  erwärmt  fie  einen  Slugenblidf  in  bem  Äod^maffer.  SJÄe^r  aö 
5  @ier  finb  nid^t  gugleid^  in  bad  ^od^maffer  gu  legen,  bamtt 
baöfelbe  nid^t  gu  fel^r  abfül^lt.  2)ie  6ier  fönnen  fru^  bereitet 
werben  unb  biö  gur  (Srwdrmung  in  faltem  SBaffer  fte^en.  ^an 
giebt  fie  aud^  alö  felbftänbigeö  ®eric^t  mit  SJioftrid^*  (@^nf-), 
SBec^ameQe«  ober  ^rifaffeefauce  aU:  SSerlorene^  &i  ober  ^ailei 
mit  Sauce. 


1  Sogen  Söjd^papier 
1  5ßortion   Stomatenfauce    ober 
Vs  l  S3ratenfauce. 


6  eier 

3  e^l.  Ol 

10  g  @alg 

1  ^rije  meiner  Pfeffer. 

Äoften:  3Ji.  1,75—1,90.  —  33ereitung:  20  3Winuten. 

3)aÖ  £)l  mirb  in  einem  Sopfe  „er^i^t;  gu  biefem  ^mdz  fteHt 
man  ben  Stopf  fo  jd^räg,  ba^  baö  fei  fid^  an  einer  ©eite  fammelt. 
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@tn  @t  toirb  in  einen  Saffenlopf  gefd^Iü()en,  etmaS  @alj  unb 
Pfeffer  boruber  gefhrent  unb  bad  @t  fd^neU  in  ba@  ftebenbe  ^I 
gefi^uttet.  SRan  ^filt  mit  einet  ^eKe  bad  @i  fo  feft,  ba§  ftc^  bie 
toei^e  ^üDe  um  bad  (Siaelb  legt.  9iadöbem  btefe  feft  geworben 
ift,  l^ebt  man  bad  @i  auf  Sojc^papier,  ftäubt  etmad  @alj  barauf 
unb  ooQenbet  fo  aDe  @ier  nad^  einanbet.  2)iefelben  merben  be« 
pu^t,  angertd^tet  unb  mit  ber  @auce  übergoffen. 

^mitlfit^^fiftift  f.  SteftDermenbung  Stoiebacf. 


6.  CHcmüfc. 


2  gro^e  «rtifci^ocfen  10  g  Sutter 

20  g  ©alg  1  Vs  3:^eel.  6itronenfaft 

3  l  SBaffer  J  95  g  »utter. 

Soften:  aW.  1,70.  —  »ercitung:  1  @tunbc. 

S)te  vorbereiteten  Slrtifd^oden  werben  in  öielem  ©olgmaffer, 
mit  SSulter  unb  ©itronenjaft  gargefod^t.  5D{an  rid^tet  jte  jofort 
auf  einer  ©eruiette  ftel^enb  an  unb  reiii^t  ju  @a^ne  geriebene 
Sutter  ober  ^oHänbifd^e  @auce  baju. 

6  Slrtifd^odenböben 
V4 1  weifee  3u^ 

1  kg  junge  ©d^oten  ober  eine  Portion 
S^ampignonÖ«  ober  Strüffelpuree. 

Äoften:  Wl.  2,20.  —  Bereitung:  »A  ©tunbcn. 

@ingemad^te  Slrtifd^odFenböben  bampft  man  mit  ber  3ud 
©tunbe  burd^,  füBlt  fie  mit  fleinen,  nad^  franjöjtfd^er  ^^Ärt 
bereiteten  ©d^otenfemen,  (J^ampignonö=  ober  Sruffelpuree  unb 
rid^tet  fie  in  einem  Slanb  an  ober  giebt  fte  al8  ®amitur  gu  gleijd^^ 
fpeijen.  ©el^r  l^ubjc^  ift  e8  aud^,  bie  Slrtijd^otfenböben  obenauf 
mit  einem  ÄrammetöDogel  ober  einer  Serdie  gu  garnieren,  nad^bem 
man  fie  mit  beren  ©auce  burd^fd^morte  unb  oorl^er  mit  1  Stf)ee« 
löffel  ß^ampignonöpuree  füHte  (Sßöglein  auf  bem  Sleft). 


1/ 
2 
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©entüfe. 


Sttiff^iitfettl60benttttbS:rilffeItt:  S>ie  Slttifd^odenboben  »erben 
halbiert,  in  V2  cß*  ^teite  gtlctS  gefd^nitten,  mit  eitler  Portion 
Sruf ein  in  brauner  SRobeirajauce  oermifci^t,  erl^t^t  unb  mit  Wtaxh 
croutpnS  garniert. 


2  gro^e  Slrtijii^ocfen 
20  g  @alj 

3  l  SBaffer 

1  S^eel.  eirtfl 
65  g  ©utter 

2  6^1.  gewiegte  Ärfiuter 

2     ,,        ;;      @]^ampign0nd 
ober  Srüffeln 


4  6^1.  5ßarniejon!dfe 

10  g  gReW 

1  Sogen  Rapier,  5  g  Sutter 

2  g  Sleift^e^aft 

Pfeffer  unb  @alj   nat^  ®e* 
fd^mad. 


Äoften:  9Ji.  3,25.  —  ©ereitung:  3  ©tunben. 

©ie  Slrtijd^odfen  »erben  in  Salgmaffer  mit  @jftg  l^alb  »eid^ 
^tloäjt  unb  bie  ffilätter  mit  ber  ©d^ere  bejd^nitten;  man  teilt  [ie 
tn  4  Seile  unb  nimmt  mit  einem  Sl^eelöffcl  uorfid^tig  bie  inneren 
weisen  gajem  l^erauö,  legt  bie  Slrtijd^odfenüiertcl  mit  30  g  Sutter, 
Kräutern,  ^iljen  unb  ^parmefanfaje  bid^t  nebeneinanber  in  einen 
irbenen  Sopf,  füllt  3uö  unb  30  g  S3utter  barauf,  bedEt  fie  mit 
einem  SSutterpapier  unb  fe[tjd^lie§enbem  ©edfel  ju  unb  lä§t  [ie 
langjam  2—3  ©tunben  unter  öfterem  Umtoenben  unb  SBegiefeen 
bünften.  2)aÖ  obgefüHte  gett  benu^t  man  ju  einer  gjlel^ljdgtoi^e, 
ixt  mit  gjlabeira,  Sleifd^e;ctraft  unb  ber  ©auce  öerfod^t,  jd^ön  braun 

fefärbt  mit  Pfeffer  unb  ©alj  abgejd^medEt,  über  bie  9lrtif(|odEen  ge* 
üQt  mirb. 


2  gro§e  ober  6  Heine  Slrti* 

jd^odfen 
20  g  ©alg  1 
3rSBajfer  J 


125  g  Sutter 
65  „  ^armejanföje 
1  ^rife  ©ah 
3  @^l.  S3omaon. 


Äoften    a».  2,10.  —  Bereitung:  4V2  ©tunbe. 

2)ie  Slrtifd^odfen  »erben  in  ©algtoaffer  abgemeDt  unb  »ie 
in  öoriger  Stummer  vorbereitet,  bann  fd^id^tet  man  fie  mit  SSutter, 
Äafe  unb  ©alj  in  einen  irbenen  Stopf  unb  jd^mort  fie  feft  ju^s 
gebedFt  bei  jd^mad^er  ^i^e  4  ©tunben  langfam.  äJ2an  !od^t  ben 
©a^  mit  SouiQon  burd^  unb  gie^t  il^n  über  bie  angerid^teten 
Slrtijd^ocfen  ober  feroiert  fie  im  Äod^topfe. 
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§lvMi»nk0tiU 


5  g  3u(f  er 
20  ,  @al8 
95  „  Sutter. 


1  Äopf  Slumenfo^I  öon  500  g 
1  e§l.  gjfig 
3  i  SBaffer 
5  g  Sutter 

Äoften:  3».  0,85.  —  »creituitB:  IVa  ©tunbc. 

3)eT  vorbereitete  93lumenIo]^I  mtrb  in  iDaHenbem  SBaffer,  bem 
man  SButter,  Sw^er  unb  baö  nötige  @alj  juje^t,  gar  gcfod^t,  öora» 
ftd&ttg  ouf  ein  Stuci^  gehoben,  oom  ©trunfe  bereit,  angerichtet  unb 
mit  brauner  Sutter,  ,g)oOänbijci^er«,  Ärebö»,  Kummer»,  SSec^ameHe* 
ober  (Srömefauce  uberfüQt. 

Slumenfol^I  an  gratin.  9J2an  lann  tl^n  andf,  nad^bem  eine 
ber  oben  angegebenen  ©aucen  über  ben  Äopf  gejogen  »orben,  mit 

geriebener  ©emmel  ober  ^armejanfafe  bicf  befieben  unb,  mit  35utter 
eträufelt,  im  Dfen  baden.  5)ie  ©Ruffel  mu§  feuerfeji  jein,  fonft 
pla^t  fte;  ber  SBIumenfol^l  wirb  auf  berfelben  ©d^uffel  aufgetragen. 
Um  biefe  ©d^uffel  für  mehrere  ^erjonen  ^ubf(%  anjurid^ten,  [teilt 
man  einen  Äopf  in  bie  SRitte,  ben  jtoeiten  ^erlegt  man  in  Slojen 
unb  fc^iebt  biefe  ringöl^erum  um  ben  ÜKittelfopf.  Sluf  biefe  SBcife 
fann  man  einen  beliebig  gro§en  Äopf  Slumenfol^l  l^erfteHen.  2Rit 
Äreböfauce  aud&  mit  Äreböbutter  gebadfen,  mit  Äreböft^toäujen  unb 
ben  gefällten  Ärebönafen  garniert. 

25  g  magerer  ©d^infen 

20  „  SButter 

1  gerieb,  ©d^alotte 

8  g  SWe^l 

1  @§l  geniegte  ^eterfilie. 

Soften:  3».  0,95.  —  »ereitung:  %  ©tunben. 

35ie  Sonnen  »erben  nad^  Slngabe  vorbereitet.  Snjtoifd^en  ftnb 
SSouiöon,  5ßf efferlraut,  ©aU,  Pfeffer,  SIeif c^ejctraft  unb  ©d^inf en  auf« 
^elod^t;  bie  abgetropften  93o]^nen  fd^uttet  man  baju,  Iod)t  fie  bamit 
bur(^  unb  oertod^t  fie  mit  einer  SRe^lfd^mi^e  oon  Sutter,  ©c^alotte, 
SRel^l  unb  ^eterfilie.  ©ol^nen  finb  avi6i  im  Dampftopf  ju  er« 
l^i^en  unb  mit  ©alj,  Pfeffer,  SButter  unb  gewiegter  ^cterplie  ge« 
jd^menft  anjurid^ten. 

SBol^nen^  Setrotfnete  für  1  ^erfon  20  g  nad^  aSorfd^rift  Dor* 
bereitet,  wie  frifd^e  fertig  gemacht,  (©erid^t  für  ben  ©elbftfod^er.) 

^et)l,  Äod&öortcferiften.  21 


@ine  1  kg  8fid^fe  SoJ^nen 
Vi  l  Souittott 
1  3weig  ^fefferftaut 
1  $rife  ©alj  unb  Pfeffer 
1  g  gteij(^e]ctraft 
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®cmüfe. 


§0tintn^  itit^t  0htr  ^unh^tfutn. 


IV2  ^S  0^^^^  93ol^nen 

10  g  ©alj 

2  i  SBaffcr 

V2  i  Soutttott 

30  g  »ttttcr 

1  Swetg  5ßfcffctfraut 


20  g  gerteb.  Stviebeln. 
5  g  9)ee^l 

1  S^eel.  ^etcrfiltc    |        . 
V2     .  ©c^ntttlauc^  I  Ö^^'^^Ö^ 
1  $rife  meiner  Pfeffer 

1      „     ®öl3. 
Äoftcn:  5K.  1,45.  —  Sercitung:  2  ©lunben. 

S)ic  Sonnen  werben  auögepolt,  flett)af(|en  unb  in  ©algmaffer 
Beinahe  gar  gelod^t.  9{ad^bem  man  fie  abgesoffen,  foii^t  man  fie 
in  SBouiUon  mit  20  g  fflutter  unb  ^fefferfrout  gar,  fügt  bie  in 
10  g  SButter  gefd)tt)i^ten  S^iebeln  unb  SRe^I,  Äräuter,  Pfeffer  unb 
©alj  nad^  ©efd^mad  l^inju,  foc^t  bie  Sofjnen  bamit  inxi),  ent- 
fernt bog  ^fcfferfraut  unb  rid^tet  ret^t  Ijeife  an.  Statt  ber  Sutter 
fann  man  auc^  40  g  magere  Spedficürfel  mittodjen. 

^0ffntn  mit  $vftln^ 


1  kg  Sol)tten 
15  g  ©alj  I 


30  g  3utfer 
2  m-  SBeineffig 
25  g  SButter  ober  S^jedE 
5  „  ©alj 
1  ^rife  meiner  Pfeffer. 


2  l  aSBaffer 
V4  l  »ouitton 
500  g  ^pfel 
\/q  l  SBaffer 

Äoften:  9R.  1,15.  —  ^Bereitung':  V2  ©tunbe. 
SSorbereitete  33red^boI|nen  »erben  in  ®al3njaffer  faft  njeidi  ge- 
fod^t,  abgegoffen  unb  in  SouiBon  oollfommen  gar  gemad^t;  hxt  llpfel 
gefd^ält,  in  Sld^tel  gejd^nitten,  mit  Vs  ^  Sßaffer,  SudEer  unb  @ffig 
aufgefod^t,  big  [ie  beinal^e  gerfaDen,  »erben  mit  ben  Sol^nen  Der* 
mifd^t,  mit  Sutter  ober  auögebratenen  ©pedEtourfeln  burd[)gefd^njenft 
unb  mit  @alj  unb  Pfeffer  abgefc^medEt. 

8  g  ?!Re^l 

30  „  SButter  ober  SSouittonfett 
1  @§I.  gewiegte  ^eterfilie 
1  ^ri|e  @al5. 


1  kg  ä3ol^nen 
V2  l  SBouiaon 
1 


Bujeig  ©oI)nen«  ob.  Pfeffers 
fraut 
1  ^rije  n)ei§er  Pfeffer 

Soften:  3)i.  0,95.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

2)ie  SouiHon  wirb  erl^i^t,  ein  3weig  SBol^nen»  ober  Pfeffer« 
Iraut  baju  gett)an;  bie  nad^  Eingabe  vorbereiteten  ä3ol^nen  werben 
jugebedft    langfam   barin   weid^   gefd^mort;   ^^el^I;    Butter  ober 


SBol^nen  —  örcd^f|)at0cL 
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©outHonfett  unb  ^?$etcrftltc  gar  aerul^rt  mit  §u  bcn  wctd^en  SBoJ^ncn 
gefugt,  baö  Sol^nenfraut  totrb  ^erauSgenommen  unb  baö  ©cmufe 
mit  @alj  abgeft^mctf t  tu  l^et^er  ©j^fiffcl  angertdbtct.  SBer  Sd^nctbcs 
bol^ucn  trodtcncr  liebt,  jdimore  bie  Sonnen  nur  mit  65  g  Sutter 
ober  SouiDonfett,  Pfeffer  unb  ^fefferfraut  unter  Umrfil^ren  burt^ 
unb  jiättbe  eine  ^rije  SKel^l  unb  etmaö  ©alj  barüber. 

^olfutn  an  natarel  werben  nur  in  @al3maf[er  gelod^t,  mit 
93utter  belegt  unb  mit  gemiegter  speterftlie  beftreut. 

^vtdffpütttl  mit  ^timtfütut^ 


20  g  »utter 
20  „  OÄe^l 
V4 1  ©pargelmaffer 
Ve  „  ©a^ne 
1  gJrije  (Bali. 


750  g  ober  eine  500  g  33ud^fe 
@d&nittjpargel 
5  „  ©als 
1 1  SBaff er 
5  g  3utter 
5  „  Sutter 

Äoften:  9W.  1,25.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

^ierju  nimmt  man  »eniger  ftarle  ©pargel,  fd^neibet  ober 
brid^t  fie  nad^  bem  ^u^en  glet(i^mä§ig  in  3  cm  lange  ©tudEe, 
fod&t  fie  in  ©aljroaffer  mit  einem  ©tücfdien  Swder  unb  5  g  SSutter 
ttjeid^,  unb  oermifd^t  fie,  abgetropft,  mit  folgenber  (Srfemefauce: 
Sutter  uub  SRel^I  werben  in  irbenem  Sopf  gar  gerul^rt,  mit  bem 
©pargelmaffer  unb  ber  ©al^ne  tud^tig  gefc^lagen,  mit  ©alj  ab» 
gefd^medft  unb  wenn  bie  SKaffe  bidE  genug  i^  hit  abgetropften 
©pargel  barin  erl^i^t.  Slnftatt  ber  ©remefauce  fann  man  aud^ 
^oHctubifd^e^  S3ed^ameCe«  ober  ^eterfilienjauce  bagu  bereiten. 

Sred^fpargel^  eingemad^t.  5)er  ©d^nittjparpel  wirb  auf  ein 
©ieb  gefd^uttet,  im  SBafferbabe  er^i^t  unb  mit  einer  ber  oben  an* 
gegebenen  ©aucen  l^ei^  oermijd^t. 

§vt4lfpnviitl  an  gratin. 

750  g  ober  eine  500  g  ©üd^fe     Vs  ^  ©al&ne 


©pargel 
5  „  BudEer 
5  „  ©alj 
1  l  SBaffer 

3ur  ©auce: 
20  g  magerer  ©d^infen 
20  „  Bmtebeln 


jum 
Stbfod^en 


V4  n  öJeile  SSouiUon  ober 

©pargelmaffer 
25  g  Sutter 
©ah  nad^  SBebarf 
2  (S%1.  gerieb.  SßarmeO  für  bie 
janfäje  ob.  ©emmel  [  Dber* 
5  g  SButter  i  fläche. 


20  „  gjie^l 

Äoften:  m.  1,60.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

21* 


24  ©einüfc. 

3Ran  loc^t  ben  @(i^nttt|patgel  nad^  Angabe,  fd^td^tet  t^n  ab« 
tteci^jelnb,  oj^ne  Mpjt,  mit  einer  fraftigen  IBec^ameÖe»  ober  @rfeme« 
jauce  auf  eine  ©d^üffel  ober  in  eine  gorm,  belegt  bie  Dberfldd^e 
gleid^mäBta  mit  ben  köpfen  unb  ffiUt  nod^  eine  @(^id^t  @auce  bar« 
über,  befiebt  jie  mit  geriebenem  ^armejanfäfe  ober  ©emmef,  traufeit 
l^eDbraun  gemaAte  Butter  barüber  unb  je^t  bie  <Sd^äf[el  auf  l^eiged 
SBaffer  in  ben  83ratofen,  xoo  bie  ©peije  garbe  annehmen  mu§,  loaö 
bei  138^  C.  10 — 15  SKinuten  bauert.  ®in  angenehmes  ©erid^t 
für  ©efeüfd^aften,  ia  eö  am  SKorgen  bereitet  »erben  fann  unb 
gule^t  nur  in  ben  93ratofen  gefd^oben  mirb. 


500  g  ober  eine  1  kg  Süd^je 

@l^ampignond 
1  m-  ejfig 
25  g  Sutter 
1  Sll^eel.  ßitronenjaft 


.4  l  G^ampignonöfonb 


5  g  ©alj 
20  „  sjRe^I 

1/      ^abne 

l'^rife  @alg  unb  ^?5feffer. 
Äoften:  m.  2,75.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

5)ie  g^ampignonö  muffen  ganj  frifd^,  l^art  unb  tt)ei§  jein. 
@in  Siegel,  möglid^ft  oerjinnt,  loirb  mit  ber  SSutter  aufgefegt; 
bie  nad^  ^n^abe  oorbereiteten  5ßilje  »erben  in  bie  l^ei^e  jer* 
fd^moljene  mtt  (Sitronenfaft  unb  5  g  ©alj  oerbunbene  Sutter  ge* 
tl^an,  unter  Umfd^menlen  unb  S3eifügung  oon  einigen  @§löffeln 
SBaffer  fd^neß  gar  gemalt,  bann  auSgefd^üttet.  2)aö  gett  ber 
©auce  mirb  abgefüllt,  mit  SlKel^I  oerlod^t,  ber  ©a^  bajugegoffen, 
mit  ©al^ne  oerru^rt,  bie  ©auce  lebl^aft  gefc^Iagen,  hit  (Sl^ampignonS 
iperben  barin  erl^i^it  unb  mit  Pfeffer  unb  ©alj  abgejd^medft.  ?iad^ 
bem  3[nrid^ten  fann  man  geröftete  ©emmeljd^eibd^en  al8  SSerjierung 
l^erumlegen. 

6^^ant|iignoni^  aux  flnes  herbes   (mit  feinen  Kräutern) 

werben  ebenfo  bereitet,  nur  loirb  ber  ßl^ampignonSfonb  anftatt  mit 
©al^ne  mit  V2  Sll^eelöffel  SIeifd^e]rtraft  unb  1  ®^löffel  gewiegten 
Ärautem  uermifd^t;  aud§  nimmt  man  nur  10  g  ?!Re^I. 

(Sffampisnon^^  btanne  bereitet  man  ebenjo,  oerwenbet  aber 
ftatt  ©al^ne  braune  3uö,  SKabeira  unb  3  g  gleifd^ejrtraft. 

6^]^am)iignoni^]^ad^^.  ^uf  obige  SBetje  gar  gemad^te  (Sl^am- 
pignonö  werben  gewiegt  unb  mit  einigen  ©^löffeln  ©runbjauce, 
bie  oon  @^ampignonSbräl^e  gefoc^t  ift,  oermij^t  unb  erl^i^t;  man 
lann  1  @§löffel  gewiegte  t^eterplie  bagufügen  unb  giebt  gern  fleine 
Silet^Seefteafö  afe  SSeilage. 


ei^antpigttonS  —  ©tibiöiengemüfc.  32 

%ixx  4—6  5ßcrjottcn. 


1  eigcIB 

1  ^crbft^ul^n 

2  Portionen  grilaffee*,  Scd^a« 
mcHcs^,  ^ebö«  ober  ©l^am* 
pignonöjaucc. 


Sarcc  jur  3ictöpaftetc(@.  353) 
125  g  SKaccarom 
10  „  @al3l 
2  Z  SBaffer  J 
20  g  Sutter 
(äinc  125  g  S3u(^fe  ©l^ampignonö 

5)tc  gcmafd^cnen  3Raccarom  »erben  in  ©aljtoaffer  gar  ge* 
fod^t,  ber  SBoben  einer  gut  mit  Sutter  auögeftrid^enen  ^ubbingform 
wirb  mit  ben  3Raccaroni  um  einen  S^ampianon  j(%ne(fenförmig 
belegt,  bie  angebrudEten  üKaccaroni  mit  ®igelb  bepinfelt,  bamit  jte 
nad^  bem  ©turgen  jufammenl^alten;  bie  görce  wirb  mit  einem 
feu(|ten  Söflfel  meffenfidenbitf  über  bie  3!Kaccaroni  geftrid^en.  3tud^ 
iebe  anbere  gleijd^farce,  bie  man  burd^  beliebige  Sutl^aten  »ie 
^armefanlafe,  gejc^mi^te  Äräuter,  (Sl^ampignonßpulöer  moglid^ft 
pifant  gemalt  Igat,  eignet  fid^  bagu.  ©in  |)erb[t]^u]^n,  jorgfältig 
pelod^t  ober  gebämpft,  gerlegt  mon  in  ©tüdte,  entl^äutet  fte,  fußt 
tn  bie  5Kitte  ber  gorm  ©l^ampignonö,  Jg)ü]^nerftiidEe,  bajtoifd^en 
audft  nadb  SSelieben  anbere  gut  vorbereitete  Stüaffeejutj^ateu  unb 
gie^t  ©auce  baruber.  ÜKan  mvi%  loenn  bie  gorm  ^o^  ift,  5Kacca» 
roni  unb  garce  nad^  unb  nad^  an  ben  Jftanb  ber  gorm  brüdfen: 
mit  @igelb  bepinfelte  SKaccaroni,  garce,  SuHung  unb  jo  fort,  jonft 
bieten  fid^  hk  SJtaccaronitoänbe  nad^  bem  ©tfirgen  nid^t  gleid^« 
mä|ig  bar.  SDbenauf  ftreid^t  man  garce,  legt  ÜRaccaroni,  bte  mit 
@i  bepinfelt  werben,  barüber,  fd^Iiefet  bie  gorm  mit  bem  mit 
SButtcr  auögepinfelten  ©edfel  unb  lod^t  ha^  ©erid^t  1  ©tunbe 
im  SBafjerbabe.  3Ran  ftürgt  bie  ©peije  unb  giebt  nod^  eine 
©auciere  mit  ©auce  bagu.  Slnftatt  SDiaccaroni  fann  man  SleiS 
ober  aud^  nur  garce  ne{)men  unb  aud^  ein  brauned  S^agout  ober 
feine  ©emüfe  ober  Srüffeln  ^ineinfüHen  (Sil^artreufe  t»on  S^räffeln^ 
6^]^ampignottd^  Wotiftln  ober  ^rebdf d^toSnjen :  ^ebSjd^toange  mit 
einer  bidEen  ^äuterjauce  füllt  man  in  hit  5ölitte  ober  audi  nur 
SRaccaroniftüdEd^en  mit  Somatenfauce).  |3 

500  genbioien(4Äopfe)  gepult     4  g  SKe^I 


20  „  ©alg  1 
2  l  SSSaffer  J 
50  g  Sutter 


Vi6  ^  ©al^ne  ober  ©ouiUon 

1  $rije  ©alj 

1     „     weiter  Pfeffer. 


Äoften:  ÜJi.  1,15.—  Bereitung:  1  ©tunbe. 


326  ®cmüfc. 

S)te  (SnbiDtett  btaiui^en  ju  btefem  3tt>t(Ie  ntd^t  gebletd^t  ju 
fein.  !Rac^bem  fte  getDajd^en  ftnb,  totüt  man  fte  in  SaljiDaffer 
ab,  überate^t  fte  mit  faltem  SBaffet  unb  brücft  badfelbe  leidet  au^. 
S)ann  fqnetbet  man  fte  mit  bem  äReffer  groblid^,  faQd  man  fte 
ntd^t  burd^  ein  grobem  ^aatfteb  ril^ren  miÜ,  fd^ai^t  fte  etmo^  in 
]^ei§er  Sutter,  ftaubt  SKe^I  baruber  unb  üerrfil^rt  fie  mit  ber  glüfftg» 
feit,  la^t  fie  10  SWinuten  fd^morcn,  fd^medt  fte  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
ab  unb  lamt  fte  mit  gebratenen  @emmeIfi^dEd^en  garnieren. 


30  g  »utter 

10  „  2»e^l 

1  5ßrife  Salj  unb  »eiler  Pfeffer 

10  g  feingefd^nittene  3wiebeltt. 


375  g  gelbe  ©rbfen 

%  l  ©^infen«  ober  ©ped:» 

bouiUon 
1  ©tiel  SKajoran 
20  g  Swiebeln 

Äoften:  2Jl.  0,55.  —  SSerettung:  3  ©tunben. 

3)ie  üorbereiteten  @rbfen  werben  gefc^äumt  unb  bie  hülfen, 
bie  obenauf  fd^ujimmen,  abgenommen,  abgegoffen,  mit  ©perf:*  ober 
©d^inlenbouillon  gar  gefod^t,  äRajoran  unb  Swiebeln  baran  getl^an 
(beibeö  f ann  aber  aud&  fortbleiben)  unb,  menn  bie  glfif ftgf eit  mmlii) 
eingefogen  ift,  burd^  ein  ^aarficb  geftrid^en.  Unmittelbar  oor 
bem  Slnrid^ten  loirb  ber  Srei  in  irbenem  Sopfe  mit  20  g  SButter 
unb  10  g  ajJe^I  burd^gefd^toi^t,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  fröftig  burd^- 
[efd^Iagen  unb  l^ei^  gerührt.  3)ie  3»iebeln  »erben  in  10  g  SButter 
leQbraun  gefc^ioi^t  unb  über  ben  |od^  angerichteten  (Srbfenbrei  ge« 
goffen. 

äJol^nenbtei  bereitet  man  ebenfo  unb  benü^t  i^n  aU  Staub 
für  grüne  Sonnen,  fügt  nur  nod^  1  @§IöffeI  ©a^nc  baju.  Stuö* 
gequollene  toei^e  Sonnen,  jwifd^en  grüne  SSol^nen  gctl^an,  bilben 
ein  fel^r  na^r^afteß  ®erid^t. 


2  gcrieb.  ©d^alotten 
10  g  gjle^I 

1  6|l.  gewiegte  ^ßeterftlie 
1  ^rife  meiner  Pfeffer 
1     „     ©alj. 
Äoften:  5W.  1,80.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 
2)ic  S3o^nen  werben  wie  ©d^oten  auögepalt  unb  in  fod^enbem 
©ahwaffer  einmal  ubergeweKt.    Sflad^bem  fte  auf  einem  ©ieb  ab* 
tropften,  werben  fie  in  SouiUon  unb  20  g  SSutter  weid^  gefod^t. 


IV2  kg  glageoletö 
10  g  ©alg  I 
2  l  SBaffer  J 
V2  l  aSouiaon 
40  g  SSutter 
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3tt  irbencm  Zopft  fci^moTt  man  10  g  3Sutter,  ©d^alotten  unb 
^t^l  aar,  füflit  Vio  ^  SoJ^nenbouiUou  baju,  fd^tocnft  bie  Sol^nen, 
tocnn  fic  gat  [itib,  mit  bet  ®aucc  imb  bcr  ^cterftltc  ^ci§  unb 
tid^tct  ftc,  mit  10  g  SButtcr,  Pfeffer  unb  ©alj  burd^gefd^ioenlt,  an. 
9}fan  fann  bie  glageoletä  auc^  mit  einer  Slomatenfauce  Dermifd^en, 
menn  fie  in  ©aljwaffer  gar  ge!od^t  finb. 

^lageoIetiS,  getrorfncte,  muffen  eine  ^Jlad^t  eingeweid^t  werben. 
30  g  für  eine  $cr|on. 


20  junge  Karotten 
250  g  Spargel 
125  „  OTorc^eln 
V2  'Sopf  Slumenfo^l 
20  g  @alä 
4  ;  2Baffcr 


50  g  öutter 

8  ^ebje 

8  g  3Jle^l 

1  ^^Jrife  meiner  Pfeffer 

1     .     @öh 

1  St^eel.  (Sibilö. 

Äoften:  9K.  2,15.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

S)ie  vorbereiteten  @emufe  merben  einzeln  in  (Sal^maffer  nad^ 
SSorfc^rift  gelocht,  bie  Äarottcn  in  20  g  33utter  gefc^mort,  bie  ge« 
jäuberten  ^ebfe  abgelotet,  bad  %Ux\(ii  mirb  aud  ben  ©dualen  ge« 
brod^en;  hu\t  ftö§t  man,  {d^mi^t  fie  mit  30  g  Butter  burc^,  giegt 
V4  i  ©emüjemaffer  barauf  unb  jd^üttet  bie  SWaffe,  nac^bem  ^c 
20  SKinuten  föchte,  burd^  ein  Sieb.  2)ie  Äreböbutter  fußt  man 
teilmeije  ah ,  fd^ättet  ju  ben  Karotten  bad  3Rel^I,  bann  bie  ^xth^^ 
bouiWon,  öJÜrjt  mit  $feffer,  ©alj,  ßibiö  unb  legt  bie  übrigen 
@emufe  l^inein.  Wlan  fd^menft  aOed  Dorfid^ttg  über  bem  $euer 
l^eifi,  fugt  ha^  ^eb^fleifd^  baju,  rid^tet  bad  @eri(^t  an  unb  be= 
träufelt  eö  mit  Äreböbutter. 

Spatgel«  unb  äJtord^elgemfife  mit  ^ebfen:  ^iefelben  3u« 
tl^aten  o^ne  Äarotten  unb  ©lumenfol^I,  bod^  W  boppelte  9Jtenge 
Spargel,  ÜÄord^eln  unb  ,Rrebfe. 

^an  fann  baöjelbe  Don  Sd^oten,  ÜJio^rrüben,  Slrtifd^ocfen» 
boben,  Slumenfo^l  unb  glageoletö  bereiten.  3nt  SBinter  oer« 
menbet  man  ha^  SHlerlei  avi&  S3üd^fen. 

mtmüftV^Ut.  (8  aftotten.) 


8  «latter  =  500  g  SBcife* 
ober  Söirfingfo^I 

10  g  Salj  ]  ^Mm^iim 

2  l  SBaffer  J  ^"^  ^löweuen 


35  g  feiner  5Rei8 
100  „  ro^eö  jfalbfleifd^  au8 

ber  Äeule 
100  g  ro^eö  Sd^weinefleifd^ 
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®emüfc. 


4  @^l.    frift^e  ©d^otenfernc 
ober  eine   125  g  Suci^fe 
©d^otcn 

8  ß:  ©alg^ 

1  tmüx^^}  8^^*^^^" 

2  St^eel.  fei 

25  g  magerer  Spccf 

3  ©d^alottcn  (nad^  Selicbcn 
1  Änoblaud^pttfc) 

1  SE^cel.  «ßctcrfiltc 


1  Stomatc  ober  V/^  ©felöffel 

5lomatenbrei 
250  g  iSptnat 

IV2  @6I.  »ouiaon 
1  Heine  Swtebel 

1  ®eiourjboftö 

2  gepufete  Karotten 

1  hl  fei 

5  g  ©alj 

SBaffer  nad)  SSebarf. 


Äoften:  SW.  1,30.  —  Serettung:  5  gtunben. 

S)te  Äoftlblottcr  toerbcn  naä^  SBorfd^rift  üorberettet.  5)er  Sleiö 
toirb  abgemeßt  unb  obgefd^redEt.  SIetjd),  @pedf,  ©d^alotten,  ^eter^^ 
pitc  unb  Stomatc  werben  Hein  gef^nitten  unb  einige  3Kinuten  auf 
bem  S^uer  gefd^mi^t.  ©pinat  (in  granlreid^  nimmt  man  [tatt 
beffen  oud^  200  g  rote  JRüben)  mirb  abgemeHt,  abgefd^rcdEt  unb 
auf  ein  Sieb  gef^uttet.  5Run  toerben  bte  gejd^wi^te  3Jia[fe  unb 
ber  ©pinat  fo  fein  mie  möglid)  getoiegt,  bie  00m  %ki\ä)  gebilbete 
geud^tiglcit  mit  ber  9Raffe,  ju  ber  man  JReiö  unb  ©d^otenferne 
^gt,  mit  8  g  ©alj,  ^fefferfömern,  (äemurjfom,  2  Sl^eelöffeln  fei 
unb  jo  öiel  Souißon,  ha^  ber  Steig  nid^t  ju  feft  ift,  gemijddt.  3n 
jebeö  ausgebreitete  Äol^Iblatt  legt  man  1  @ilöffel  biefer  garce, 
jd^Iägt  bie  Seiten  erft  baruber,  roHt  eö  auf  unb  brüdEt  eö  feft.  3n 
irbenem  Stopfe  Iö§t  man  Btoiebel,  ©ettiurjbofiS,  Äarotten  unb  1  (S^^ 
loffel  fei  burd^jdjwi^en,  legt  bie  Äo^lrollen  neben  einanber  l^inein, 
ffigt  nod^  5  g  ©alj  unb  fo  oiel  SBaffer  i^inju,  ba^  ber  Äol^l  faft 
baoon  bebedEt  ift.  ©er  Äo^l  jd^mort  langjam  3 — 4  ©tunben  unb 
ujtrb  angerid^tet.    Karotten  unb  Swiebel  entfernt  man. 


3/4  l  fräftige  S^ouiüon 
1  eigelb 


1  §ßrife  ©alj. 


200  g  ©raupen 
20  „  »utter 
1  ©tüdE  ©cHerie 
20  g  Btoiebeln 

Äoften:  2K.  0,80.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

35ie  nad^  Slngabe  oorbereiteten  ©raupen  werben  mit  S3utter, 
©eOerie  unb  3tüiebeln  burd^gejd^mi^t ,  bann  in  ber  SBouißon  lang« 
fam  in  gugebedEtem  Stopfe  gar  gefod^t,  mit  in  Souitlon  jerquirltem 


©raupen  —  ©rünfol^l. 
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@tgelb  abgegogen,  mit  ©alj  abaefd^mecft,  ©eUerte  unb  3)otebeIti 
entfernt  unb  angeriti^tet.  ÜÄan  lann  anäf  ©tempflj»  ober  @l^am» 
f>ignon9ftäd(i^en  bantit  Dermtfd^en.    (©erid^t  für  ben  @eI6[tIod§er.) 

^vatuptn  mit  ^fLanmttu 


200  g  SKttteU  ober  ftarfc 

©raupen 

10  g  Sutter 

%  l  SBaffer 

5    g  ©alj 

175  „  getrodfnete  Pflaumen 

Soften:  m.  0,50.  — 


50  g  Bucfer 
1  ©tüdd^en  Stmmet 
1  6§l.  ©ttronenjudfcr 
Vs  l  SBaffer 

50  g  3udfer  unb  3t»imet  ge* 
mifd^t. 

SSerettung:  3  ©tunben. 

SHe  nad^  Angabe  vorbereiteten  ©raupen  loerben  mit  93utter 
unter  Sfiül^ren  gefd^mi^t  unb  nad^bem  V«  ^  33af[er  aufgefüllt  mürben^ 
langfam  mit  bem  ©alg  in  irbenem  5£opfe  oöQig  aufgequoDen.  S)ie 
vorbereiteten  Pflaumen  werben  mit  3udfer,  3immet,  (Sitronenjurfer 
unb  Sßajfer  aufgefegt  unb  langfam  gur  vollen  ©ro|e  audgequoQen, 
bann  mtt  ben  ©raupen  oermifc^t  unb  mit  3udter  unb  3immet  an« 
gerid^tet.  3um  @d^Iu§  fann  ba8  aud^  für  ben  Selbftfoc^er  geeignete 
©erid^t  mit  3udter  abgefc^medCt  n)erben. 

Ifivanptn  mit  f^^nvtv  ^alfut^ 


200  g  ©raupen 
50  „  »utter 

5  g  @alj 

Soften:  SR.  0,95. 


V4  l  faure  Saline 
2  eier 

V4  l  föfe^  Saline. 


-  ^Bereitung:  2  ©tunben. 

S)ie  nad^  Eingabe  vorbereiteten  ©raupen  merben  mit  93utter 
burd^gejc^ivi^t,  mit  9RiId^  gar  gelod^t,  gefalgen  unb  mit  ben  in  ber 
Saline  verrührten  @iem  fibergoffen  unb  gemifd^t,  in  txnt  §orm  ge* 
füUt  unb  V2  ©tunbe  im  Ofen  bei  125  0  C.  gebadEen.  9Ran  giebt 
{ü§e  @a|ne  baju. 


IV2  kg  ©rünfo^I 

40  g  @alj 

5  l  SBaffer 

65g5Butter,  ^d&ioeines,  ©änje« 

ober  ©ntenfett 
40  g  gewürfelte  3tviebeln 

Äoften:  5K.  0,70.  • 


V4  l  »ouiUon  (5ßöfelbrü^e) 
10  g  ^afergrü^e  ober  ©rieö 

1  ©etvürgbofid 

6  g  ©alj 
10  ..  3ucfer. 


n 


Bereitung:  4  ©tunben. 
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®cmü]c. 


1  9^ 


.'  ^  IciU  mit  bem  Äoffel 
>^  m  man  t^n  aud) 

, ;  »:/^^«^^  ©ouiUott  auf,  ftrcut 
•Ä^^^«»*!«!^^«»  jt^iDcnft  öfter, 
• .  :.V^>r(^rt  htn  Äo^I  lanflfam  aar. 
;'  •  ^^>y  ilRaroncn  ober  3u(ferfartoffeln 
'-^^y^fian^  getrodEneter  nad)  Sorjd^rift 
\y/'^/^^enten;  f.  SSorberettung  ©örrgemuje. 


ftltc 

ber 

b 


2  e§I.  aBeinejftg 
30  g  3uder  ober  @tnn) 
1  geftogene  @emürjboft§ 
40  g  gemürfelter  (Sp^i 
20  „  gerieb.  3w«Beitt 
30  „  9Re^I. 


4  @^I.    frifd^e  ©d^otenfeme 

ober  eine   125  g  S3üd^je 

@d)oten 
8  g  @alj 
2  Wefferlörnerl  ^  ..  .. 

2  S^eel.  Öl 
25  g  magerer  ^ 

3  ©d^alotten 
1  Änoblr 

1  S^eel.  r      • 

i^^Ken:  ^'  ^'^^'  ~  S3"^*t»«8-  ^V*  ©tunbett. 

•^^'^j^ffiteten  ©urfen  »erben  geoierteilt  mtb  in  gletd^mä^tge 

iP'^x„fften,  bie  man  2  ©tunben  mit  6ffig,  SudEer,  ©alj 

gtiät.%;  maxinint    3n  ber  braunen  mit  ©jpg,  3ucfer  ober 

jjffif  '^'J^^i,  @e»firj  jd^mad^aft  gemad^ten  SBouillon  fod^en  bie 

^ftj{P  ^etd^.  ©ann  wirb  ber  ©pedE  gebraten,  ik  ©rieben  ujerben 

^    faetiomtnen  unb  loarm  gefteÜt,  ixt  3toiebeIn  in  bem  gett  gar 

^^l^ott,  i^^  ^^¥  ^ii^b  barin  gebräunt,  bie  ©urfenbouiflon  auf» 

^  ffiflt  ««b  ha^  ©emuje  V*  ©tunbe  offen  in  ber  ©auce  gejd^mort, 

fo  bai  eö  glanjenb  braun  ift.    5ftodömaIö  forgfälttg  abgejd^medft 

Lixh  eö  angerid^tet  unb  mit  ben  ©pedEgrteben  beftreut.    SKan  lann 

Surfen  aud^  ol^ne  ÜRel^l  unb  mit  Sutter  ftalt  mit  ©pedE  fod^en. 

@ttt{en^  eittgemod^te^  jum  @emü{e  legt  man  in  ixt  fertige 
©auce  unb  Iä§t  fie  burd^jd^moren.  9Kan  fann  aud^  ©enfgurfen, 
bie  1  ©tunbe  in  faltem  SBaffer  auötoafferten,  fd^moren,  üerminbert 
aber  bann  htn  (äffig. 

Harieote  verts. 


500  g  ober  eine  500  g  Sud^fe 

fleine  feine  Sonnen 
15  g  ©alj  1 
2  l  SBaffer  J 


65  g  Sutter 

1  6|l.  gewiegte  5ßeterfilie 

1  ^rife  ©alj  unb  ^Pfeffer. 


Äoften:  9!R.  0,85.  —  Sereitung:  IV«  ©tunbe. 
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ÄIctne  fctttc  S3o]^nctt  mcrbcn  aböejogcrt,  mit  ötclcm  ©aigmaffer 
jd^tteü  im  offenen  stopfe  gar  fleIo($t,  trocfen  abgetropft  unb  mit 
50  g  S3utter,  ^ßeterplie,  @alg,  Pfeffer  burd^flejd^wenft;  15  g  l^arte 
93utter  gu  ^ügeld^en  geformt  legt  man  barauf.  ^an  giebt  bie 
Haricots  verts  gern  aü  Äranj  um  ein  mei^eö  So^nenpuree. 

25ie  frifd^e  Sol^ne  („Saufenb  für  eine''  genannt)  ift  fel^r  fein 
unb  bunn,  fte  barf  beim  @infauf  nid^t  meid^  fein. 

Eingemachte  fleitte  Sol^nen  meDt  man  mit  ©aljwaffer  aber 
unb  bereitet  fie  toie  frifd^e  SSol^nen. 


$ivft. 


200  g  ^irfe 
20  „  Sutter 


8  g  @ala. 
Äoften:  Wt.  0,35.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

3)ie  ^irje  mirb  uerlefen,  breimal  mit  faltem  SBaffer  aufgefegt 
unb,  wenn  fteil,  abgegoffen.  9lad^bem  fie  mit  93utter  burd^gebraten, 
gie|t  man  bie  ^ilc^  barauf,  falgt  ha^  ®erid^t  unb  Iä§t  e@  unter  öfterem 
Schütteln  auSqueQen.  üRan  lann  bie  ^irfe  aud^  mit  SSaffer  unb 
40  g  Sutter  auSquclIen  unb  60  g  braune  Sutter  baju  geben. 

ä^nd^toieijengtii^e  n)irb  ebenjo  bereitet. 


V2  l  SBaffer 
5  g  ©alj 
20  „  Sutter 

125  „  fiinfen=,  Sonnen*, 
@rbfen=  ober  ©rünfem* 
me^I  (^artenftein  Segu* 
minofe) 

15  g  gRilt^brot 
V16  l  ^ei§e  gjiilc^ 


30  g  Swiebetourfel 
40  „  SButter 
100  „  gerieb.  Semmel 
1  @i 
1   ^rife  SWajoran   gepuloert 

unb  gefiebt 
1  5ßrife  Äummel 
40  g  Sutter,  ©d^malj  ober 
33ineta. 

Äoften:  SW.  0,65.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

SBaffer,  @alj,  20  g  Sutter  unb  ^ulfenfrud^tmel^l  werben  in 
irbenem  Stopfe  V4  ©tunben  langjam  ju  bidfem  Srei,  ber  erfalten 
inu^,  oerfod^t.  2)aö  in  9RiId^  aufgeweid^te  SRild^brot  wirb  au§= 
gebrudEt;  bie  3wiebelwurfel  in  ©utter  gar  gefd^mort  werben  mit 
gRild^brot,  93rei,  80  g  geriebener  ©emmel,  @i,  SKajoran  unb  ^mmel 
oerrül^rt.  3)ann  formt  man  mit  20  g  geriebener  ©emmel  Äoteletten 
avS  ber  SWaffe,  unb  bratet  fie  im  §ett  gelb  unb  gar. 


330  i»m£^t, 

3)er  naäf  angäbe  ootBemtrte  Stoffi,  totrb  letfe  mit  beut  £dfff I 
mi^ebtmft  unb  leicht  Krtottgt;  an  otelen  JDrten  liebt  man  t^n  ond) 
ungetoiegt.  3tt  bem  er^i^en  gett  loerben  Smiebeln  metc^  gef^mi^t, 
man  t^nt  ben  ^oifl  hinein,  fuQt  Vg  l  foc^enbe  SouiOon  auf,  ftreut 

taferarn|e,  ©emutj,  @alj  unb  SndTer  bajutfci^en,  j(^menft  öfter, 
ontuon  na(|fltefienb,  nm  unb  jd^mort  ben  ^o^  langfam  aar. 
Slnaeridfttä  fann  er  mit  gebratenen  SRaronen  ober  Sncferfartof ein 
umitran^t  merben.  6e^r  gut  ift  aud^  getrocEneter  nad)  Sorjc^rift 
oorberetteter  (Smnlo^l  ju  oermenben;  f.  SSorberettung  ^orrgemäfe. 

1  kg  ®urfen,  nad^  bem       j  2  6§I.  SBetneffig 
^utoen  gewogen  ,  30  g  Suder  ober  ©tru^) 

2  @§i.  SBeinefftg  ',  1  gefto§ene  ©emur^boftd 
20  g  3u(fer  j  40  g  gewürfelter  ©pedt 

8  ,,  @alg  i  20  „  gerieb.  S^iebeln 

1  $rife  wet§er  ^Pfeffer  '  30  „  gRel^L 

V2  i  braune  SouiDon  \ 

Äoften:  9».  1,20.  —  Bereitung:  3%  Stunben. 

S)te  vorbereiteten  @urfen  merben  geoierteilt  unb  in  gleid^mä^ige 
©tudte  gefd^nitten,  bie  man  2  ©tunben  mit  6ffig,  3ucfer,  ©alj 
unb  Pfeffer  mariniert.  3n  ber  braunen  mit  ©jpg,  BudEer  ober 
©irup  unb  ®en)urj  fd^mad^aft  gemad^ten  SouiDlon  fod^en  hk 
©urfen  meid^.  53ann  toirb  ber  ©ped  (jebraten,  bie  ©rieben  merben 
l^erauögenommen  unb  marm  gefteÜt,  bie  Stüiebeln  in  bem  gett  gar 
gcf^mort,  iaQ  SSRel^l  wirb  barin  gebräunt,  bie  ©urfenbouiflon  auf- 

fiefußt  unb  ha6  ®emü|e  V4  ©tunbe  offen  in  ber  ©auce  gefd^mort, 
0  ha^  ed  glanjenb  braun  ift.  9lod^mal3  forgfaltig  abgefd|medt 
mirb  eö  angerichtet  nni  mit  ben  ©pedfgrieben  beftreut.  5Ran  fann 
©urlen  audj  ol^ne  SKe^l  unb  mit  23utter  ftatt  mit  ©ped  fod^en. 

©tttfen,  eingemai^te,  jum  ©emüfe  legt  man  in  ixt  fertige 
©auce  unb  Ia§t  fie  burd^jd^moren.  3Jlan  fann  aud^  ©enfgurfen, 
bie  1  ©tunbe  in  faltem  SBaffer  auömofferten;  jd^moren,  öerminbert 
aber  bann  ben  (äjfig. 

Haricote  verts. 


500  g  ober  eine  500  g  SSud^je 

fleine  feine  SSo^nen 
15  g  ©alj 


65  g  Sutter 

1  6|l.  gewiegte  ^Peterfilie 

1  ^rife  ©alj  unb  5ßfeffer. 


2  l  SBaffer 

Äoften:  S!Ä.  0,85.  —  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 
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kleine  feine  93o]^nen  werben  abaejogen,  mit  Dielem  ©algmaffet 
fd^neQ  im  offenen  Sopfe  gar  getoqit,  ttodtn  abgetropft  unh  mit 
50  g  SButter,  ^eterpUe,  @alj,  Pfeffer  burd^gcjt^toenft;  15  g  l^arte 
Sutter  gu  ^ugeld^en  gefonnt  legt  man  barauf.  ^an  giebt  bie 
Haricots  verts  gern  aö  ^anj  um  ein  wei^eö  Sol^nenpuree. 

JDie  frifd^e  Sol^ne  („Soufenb  für  eine''  genannt)  ift  fel^r  fein 
unb  bunn,  fte  barf  beim  @inlauf  ntd^t  meid^  fein. 

(IHitgemad^te  fleitte  Soi^nen  rnedt  man  mit  ©algiuaffer  über 
nnb  bereitet  fie  mie  frifd^e  Sol^nen. 


$ivft. 


200  g  Jg)irfe 
20  „  SButter 


Va  i  awiic^ 

8  g  ©ala. 
Äoften:  9».  0,35.  —  »ereitung:  1  ©tunbe. 

2)te  ^irfe  mirb  öerlefen,  breimal  mit  faltem  SBaffer  aufgefegt 
unb,  loenn  l)ci§,  abgegoffen.  ?Rad^bem  fie  mit  95utter  burc^gcbraten, 
gie§t  man  bie  WXi)^  barauf,  falgt  ia^  @erid^t  unb  lä§t  ed  unter  öfterem 
@(|fitteln  aufquellen,  ^an  {ann  bie  ^irfe  aud^  mit  SBaffer  unb 
40  g  IButter  auSqueKen  unb  60  g  braune  ä3utter  ^aiM  geben. 

ISttd^ttietsengtii^e  toirb  ebenfo  bereitet. 


Va  l  2Baffer 
5  g  ©alj 
20  „  35utter 

125  „  Sinjen=,  SBo^nen», 
(ärbfen*  ober  ©rfinfem« 
me^l  (^artenftein  Segu» 
minofe) 

15  g  SKild^brot 
Vi6  l  ^eifee  mHäi 


30  g  3toiebeltnfirfel 
40  ,,  Sutter 
100  „  gerieb.  Semmel 
1  @i 
1   $rife   Majoran   gepuloert 

unb  gefiebt 
1  $rije  Äummel 
40  g  ©utter,  ©d^malj  ober 
93ineta. 

Äoften:  9K.  0,65.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

SBaffer,  ©alg,  20  g  ©utter  unb  Jg)ulfettfru(^tme]^l  werben  in 
irbenem  i;opfe  ^U  ©tunben  langjam  ju  bidfem  Srei,  ber  erfalten 
tnu^,  oerfoc^t.  SDaö  in  ?0iild^  aufgemeid^te  9JHld^brot  mirb  auö» 
gebrud^t;  bie  Stoiebelwurfel  in  ©utter  gar  gejd^mort  mcrben  mit 
aWild^brot,  93rei,  80g  geriebener  Semmel,  @i,  5Rajoran  unb  ^mmel 
öerrfil^rt.  ©ann  formt  man  mit  20  g  geriebener  ©emmel  Äoteletten 
auö  ber  SWaffe,  unb  bratet  fie  im  %z\X  gelb  unb  gar. 


332  ©airafc 

375  g  in  bft  Bdfült  gefoc^     30  g  ^tifl 

Aortoffdit  1  6bI.  1Sarmr|anfäfc 

50  g  »littet  1  fküf  Sal} 

4  (Sin  5  g  Sultcr  jur  %oxm. 

Stofttn:  9L  0,50.  —  »eieitung:  1*  j  eimde. 

2>te  Sntttr  iDtrb  ^  Sa^ne  gfrü^,  btc  aBgr ^ognten  taü^  ge^ 
ricBcitcit  Staäo^tln,  @tgelb,  9lf^I,  ^armtfonfäfe  nnb  @alj  »crbm 
bajit  gerührt;  ber  6<^ee  btr  Sttr  »hb  banmtfr  gf^ognt  mtb  bei 
Sufloitf  m  mit  Sntttr  andgepinftlttr  gorm  1  Stunbe  bei  100  bid 
113  ^  C.  im  £)fen  gebacfen  ober  im  SSafferbabe  getoc^t. 

ftftttoffebftitb*  S>ief e  9Raff e  im  9{anb  bieitt  atö  Umfrönsung 
oon  Stagout  ober  Sauerto^I. 

ftintoffeltnfbiitf^  fifi^-  3ii6erettung  mit  oben,  mir  anjtatt 
beS  $armefanfäfeS  1  S^eelöffel  Zitronen-  ober  S3aniQe3U(Ier  mtb 
20  g  Surfet.    Wan  giebt  eine  3Bein=  ober  gru(^tjauce  baju. 

1  kg  rol^e,  ge](^älte  ^artopn     30  g  93utter 
%  ^  3RiI4»  1  *rife  ealg. 

Äoften:  9».  0,30.  —  »eteitnng:  V4  Stmiben. 

9la(6bem  bie  gejc^olten  Kartoffeln  in  äBaffer  meic^  gelocht, 
abgebnnftet  nnb  hmif  ein  feinet  ^affU  ober  grobeS  ^aarfteb  ober 
eine  amerifanifc^e  Äartoffel^^reffe  in  einen  irbenen  3:opf  gebrürft 
finb,  gie^t  man  fc^neU  Vs  ^  ^^^  ^ilc^  ^tngu  nnb  oerrn^rt  fte 
genan  mit  bem  93rei;  Ibieranf  je^t  man  ben  S:opf  anf  ben  ^erb 
Dri§  nnb  jc^lägt  bie  20la^t  nnter  langfamem  ^ingnfügen  ber  übrigen 
miiä^  mit  bem  @i^neebefen  ober  ^oljqnirl  bis  ^e  anffoc^t,  fd^Iagt 
bie  Sntter  hinein,  jc^mectt  mit  6alj  ab  nnb  rid^tet  ben  SBrei  fofort 
an.  9Wan  fann  eine  fein  gcjd6nittcnc,  in  10  g  35ntter  gebratene 
Sniebel  barnber  tl^un.  @inb  bie  oerroenbeten  Kartoffeln  je^r  mel^I« 
reid^,  jo  branci^t  man  eine  größere  ^enge  ^ild^;  ebenfo  menn  fte 
fte^en  nnb  oon  nenem  erl^i|t  merben  mnffen. 

|tfirtj0ffjrU>rH  mit  ^lü^m^n  fStv  gtrunJtr. 

§nr  2  ^erfonen. 
500  gro^e,gef(^alteKartoffeIn  |  6  g  ^lagmon  1       ^. 
15  ,  Sutter  4  @§I.  3Baffer  [  «^  ^^^^^ 


12  ,  ^laamon  _^^ J  ^^^^^ 


@alg  nac^  S3ebarf. 


Vs  1 9KiId^  ob.  3Baff(  , 

Äoften:  9K.  0,25.  —  SJereitung:  ^/4  ©tnnben. 


[ 
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3)tc  tütx^atloäfttn  abgegoffencn  Äartoffeln  »erben  burd^  ein 
fetneö  2)ralötfteo  in  einen  irbenen  Sopf  geftritften.  5)a8  $Iaömott 
iDttb  mit  ^tld^  ober  äBaffer  lalt  Derquirlt  unb  an  tt>armer  ©teile 
gerul^rt  bi6  eg  gelöft  ift.  @benjo  Derfäl^rt  man  mit  6  g  ^lo^mon 
unb  4  @^löffel  SBaffer,  biefe  Söfung  mirb  aber  abaefä^lt  ju  fteifem 
@d)nee  gejd^Iagen;  mä^renb  bte  93utter  unb  bte  er^e  marme  fiöfung 
gleid^  mit  ber  ^artoffelmaffe  Derfd^Iagen  tt)erben,  fommt  ber  fefte 
$Ia^mon{c^nee  erft  lurj  vor  bem  Slnrid^ten  bagu.  9laci^bem  er  unter 
im  33rei  gejogen  ift,  »irb  mit  @alj  abgefd^medt  unb  jofort  jeroicrt 
SBenn  83utter  nid^t  geftattet  ift,  nimmt  man  1  6§löffel  9Kild^  mel^r. 


1  kg  Äartoffeln 

2  l  SBaffer 
20  g  ©alj 

Äoften:  9R.  0,20. 


20  g  Sutter 

50  „  ©(^malj,  gett  ob.  Sineta 

10  .  ©als. 
33ereitung:  1  ©tunbe. 
5)ie  Äartoffeln  werben  in  ©aljtoafjer  gelod^t,  abgezogen  unb 
toenn  fie  etmaö  abgefüllt  ftnb,  in  bunne  ©treiben  ober  SBurfel  ge« 
fd^nitten.  Sutter  unb  ©(^malj  ober  gett  er^i^t  man,  biß  eö  ftifl 
unb  braun  in  ber  Pfanne  mirb,  fd^uttet  i>k  Äartoffeln  hinein,  ftreut 
©alj  baruber  unb  bratet  fie  unter  ttmmenben  mit  einem  Slet^s 
wenber  ober  ©d^aumlöffel  ju  guter  garbe.  ?!Ran  fann  bie  Aar« 
toffeln  aud^  nur  in  SSutter,  SSineta,  ©d^weinefd^malj  ober  in 
©änfefd^malj  mit  ben  ©rieben  braten,  nac^  ®efd^madt  1  Stl^eelöffel 
Snjiebeltourfel,  V2  S^l^eelöffel  SJlaggimürge,  1  J^eelöffel  frijd^e  ober 
getrodCnete  (Dorl^er  in  SBaffer  erweid^te)  9Rujeron8  ober  1  S^eeloffel 
©d^nittlaud^  l^injufugen. 

@efd^eibte  ftattoffelu  mit  $ftfe.  93ratIartoffeIn  in  Sutter 
gebraten  merben  fc^id^tmeife  mit  40  g  geriebenem  jtafe  ($arme{an-; 
©d^weijer^,  ©l^efterfafc)  in  eine  au^geftrid^ene  Sorm  getrau,  6  @^* 
loffel  ftöftige  SouiUon  baruber  gefüllt,  20  g  oon  bem  betreffenben 
Äafe  gleid^mä§ig  barauf  oerteüt,  bie  ©peife  mit  8  g  SSutterftudtd^en 
belegt  unb  20  SKinuten  iti  125 »  C,  im  Dfen  gebadEen. 


6  lange  grofee,  nic^tfel^r  mel^lige 

Äartoffeln 
4  red^t  mehlige,  gefod^te  ge« 

fd^dlte  Äartoffeln 
20  g  Sutter  ob.  Äreböbutter 
10  „  ^ßarmefanföfe 


5  g  ©alj 

1  $rije  meifeer  ^Pfeffer 

Va  Sl^eel.  gewiegte  ^eterfilte 

ober  Vg  gerieb.  ©C^alotte 
1  @igelb 
15  g  »utter. 


Soften:  8Ä.  0,25.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 
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S){e  langen  Kartoffeln  merben  fauBer  getoafci^en  unb  in  ber 
©d^ale  im  SBratofen  ober  in  fteifeer  Slfd^e  gar  gemad^t.  3)arauf 
»erben  fle  öon  ber  ©d^ale  befreit,  in  2  ^alften  gefd^nitten  unb 
mit  einem  fUbernen  Sö^el  auSgel^öl^lt,  fo  ha^  nur  eine  l^altbare 
^uDe  bleibt.  £)ann  mirb  ba§  ^arl  berjelben  mit  ben  anberen 
Kartoffeln  burd^  ein  @ieb  gerieben,  mit  Sutter,  Äofe,  ©ah, 
Pfeffer,  ^eterftlie  ober  ©d^alotte  unb  bem  @igelb  gemijd^t.  ©te 
Kartoffeln  werben  mit  biefer  SRaffe  geffiHt,  oben  glatt  aeftrid^en, 
unb  fommen,  nad^bem  jebe  berjelben  aufeen  nod^  mit  Sutter  be* 
ftrid^en  niurbe,  in  eine  mit  Sutter  bepinfelte  Pfanne;  fie  mfiffen 
20  SRinuten  bei  125  ^  C.  im  Ofen  badfen.  ÜRan  giebt  fie  jur 
©amitur  ober  alö  SSorgerid^t  mit  faltem  gleifd^. 

750  g  rol^e  ungejd^alte  Kartoffeln 
10  „  ©als 
^4  l  SBaffer. 
Koften:  SR.  0,05.  —  ^Bereitung:  30—40  5Winuten. 

S)te  oorbereiteten  Kartoffeln  werben  mit  ©alj  unb  faltem 
SBaffer  flut  gugebedEt  auf(^e{e|t,  gefd^äumt  unb  fo  lange  gefod^t, 
biß  fie  fid^  beim  J^inetnfted^en  weidd  jeigen.  Kartoffeln  bfirfen 
nid^t  auß  bem  Kod^en  fommen.  SBenn  fte  gar  finb,  wirb  fofort 
baö  SBaffer  rein  abgegoffen,  bann  werben  fie  einige  Slugenblidfe, 
faft  oerbedft,  auf  l^ei^er  ©teile  beö  ,g)erbeö  trodfen  gebämpft. 

Kartoffeln  mit  ^eterftlie^  SKan  fd^wenft  bie  Kartoffeln  mit 
gewiegter  ^jJeterfilie,  3  @§löffel  SouiUonabfüHfett  ober  30  g  SSutter 
unb  lä§t  fie  2  5IRinuten,  jugebedEt,  bamit  bunften. 

Kartoffeln  |u  gifd^^^»  3u  gifd^gerid^ten  ftid^t  man  bie  Kar- 
toffeln gern  in  gleid^mä§tge  ®rö§e  auö.  ©ie  werben  baju  gcfd^ält  unb 
mit  einem  eifemen  Solarer,  ben  man  in  oerfd^icbenen  ©rö^en  oonätig 
l^at,  auögebol^rt.    2)er  SReft  ber  Kartoffeln  f.  Sleftoerwenbung. 

3ur  ©auce: 


IV4  ^g  gefod^te  Kartoffeln  in 

ber  ©d^ale 
10  g  33utter 
2  6§l.  gewiegte  Kräuter 


50  g  a3utter  ob.  35ouiIlonfett 
20  „  SttJtebeln 
40  „  3Re^l 
V4  ^  gute  SSouiUon. 
Koften:  9K.  1,00.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 
@xnt  wei^e  ®runbjauce  wirb  bereitet,   bie  abgezogenen,   in 
feine  ©d^eiben  gefd^nittenen  Kartoffeln   werben  barin  erl^i^t  unb 
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oor  bem  ^nrid^ten  mit  einem  ©tudFd^en  fri{(|et  S3utter  unb  j(raittent 
tiermifd^t.  3!Slan  giebt  gern  eine  mei^e  ^rauterfauce  (Maitre 
d'hdtel  sauce)  ba3u.  2Die  fettigen  Äartoffeln  fönnen  im  SBaffer* 
Ht>t  Jfti^  gefteOt  »erben,  e^e  bie  Jtrauter  baran  fommen. 

^atloffeltt  mit  9Raj[otan*  5)ie  weifee  ©runbfauce  mirb  mit 
gemiegtem  ober  puberifiertem,  in  Souillon  aufgequollenem  SJiajoran« 
oermifd^t.  Statt  SJiajoran  gemiegter  ©d^nittlaud^  gu  ^attoffelit  mit 
Sd^mttlaud^ ;  bie  @auce  !ann  mit  gereinigtem  unb  gequoOenem 
Hummel  ju  ^artojfeln  mit  ^ömmel^  bie  Sauce  mit  gemiegtem 
gering  unb  bem  ©aft  einer  l^alben  6itrone  ober  etmaö  fejfig  oer* 
oermijci^t  gu  Kartoffeln  mit  gering  oerioenbet  merben. 

^0^vt0fftln  mit  %vfün^ 


1  kg  to^e,  gejdfälte  Kartoffeln 
10  g  ©alä  \ 
1  l  äBaffer  J 
500  g  Slpfel 
V2  l  SBaffer 


20  g  murflig  gef^nitt.  Snjiebeln 

40  „  fetter  gemfirfelter  ®ptd 

40  „  Sudfer 

1  5ßrife  ©alg 

@{[ig  m6)  ©efd^madf. 

Soften:  5K.  0,60.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

2)ie  Äartoffeln  werben  in  SSiertel  gefd^nitten  unb  wie  ©alj»^ 
fartoffeln  gefönt.  35ie  Slpfel  werben  gejd^ält  unb  fc^neU  mit  V2  ? 
SBaffer  gar  gefönt,  bie  abgegoffenen,  trodenen  Äartoffelftücfd^en 
haga  gemijd^t.  ©ie  3wiebeln  »erben  in  bem  aufgebratenen,  oon 
©rieben  befreiten  ©pedEfett  gebraten  unb  bie  ©rieben  ^eife  gefteHt. 
Swiebeln,  gett,  Sucfer,  ©alj  unb  (äjftg  mifd^t  man  ju  bem  ©erid^t^ 
fd^medft  eö  ab,  rid^tet  eö  an  unb  beftreut  c3  mit  ben  ©pedfgrieben. 

Kartoffeln  mit  ISirnen  werben  ebenfo  gelod^t. 

3n  allen  Slrten  ©d^weinefleijd^  ju  empfel^len. 

^att^fficln  mit  ^j^niJUn« 


750  g  rol^e,    gefd^älte   Kar* 

tüffeln 
1 1  SouiUon,  möglid^ft  Slinb* 

fleijdöbouiDon 
30  g  3wiebeln 


1  ©ewurjbofiö 
5  g  ©als 

1  5ßrife  wei§er  ^Pfeffer 
10  g  33utter 

1^2  @^I-  gewiegte  ^eterftlie. 
Äoften:  2R.  1,00.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

2Ran  f od^t  bie  in  4  Seile  gejd^nittenen  Kartoffeln  in  SBaffer  l^alb 
gar,  giefet  biefeö  ah  unb  lä§t  bie  Kartoffeln  bann  mit  SJouiüon,  einer 
gangen  3wiebel,  1  ©ewfirjbofiö  langjam,  erft  oerbedtt  biß  gur  ooH« 
Itonbigen  ®rweid^ung,    bann  offen,   fod^en,    jo  ha^  fte  faft  alle 
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90UtDon  etttjtel^ett,  unb  fd^mecft  fte  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ab. 
Bule^t  nimmt  man  Su'iebel  nnb  ©emuig  l^eraud  unb  oetmifc^t  hit 
^artofeln  mit  ber  in  Butter  gefd^mi^ten  $etet[ilie  ober  anbeten 
grünen  Kräutern.  Über  bie  angerichteten  Kartoffeln  ftretrt  man 
noA  V4  @&Ioff(I  ^eterfilie.  SBirb  bod  ©eric^t  aud  neuen  Kar^ 
toffeln  geformt,  \o  braucht  man  nur  V4  ^  ^ouiQon,  ba  biefe 
meniger  mel^Iig  finb. 

500  g  xo^t,  ungefd^älte  Äartoffeln 
10  „  ©ah 
V2  i  3Baj|er. 
Soften:  9».  0,05.  —  Bereitung:  20  ÜHinuten  — V*  ©tunben. 

@Ieid^ma§ig  gro^e  Kartoffeln  merben  nad^  Eingabe  vorbereitet 
unb  jugebedt  langfam  gefoc^t  abgegoffen,  gefc^menrt  unb  fo  lange, 
leicht  gugebecft,  auf  eine  ]^ei§e  ©teÜe  gefteüt,  biö  fie  trodfen  unb 
ftma^  geplagt  finb. 

Sartoffeln^  ntnt^  fot^t  man  ftetö  in  ber  ©d^ale  mit  ^/g  l 
f altem  2Ba(|er  auf  500  g;  »eil  fie  oiel  eigene  SBafferteile  ^aben  fügt 
man  V2  ^l^eelöffel  Äummelfömer^baju,  maö  fte  leidster  oerbaulid^ 
mac^t,  unb  10  g  ©alj.  3n  einem  fogenannten  ©d^neQbrater  tonnen 
neue  Kartoffeln  mit  10  g  Sutter  in  ^/^  ©tunben  gang  ol^ne  SSaffer 
gar  gebunftet  werben.  9^eue  Kartoffeln  fod^t  man  aud^  auf  einem 
burc^Iod^erten  @infa^  in  S)ampf  gar.  ^an  fc^menft  jauber  abge«' 
^ogene  Kartoffeln  gern  in  20  g  gefd^molgener  ä3utter  ober  33ouilIon^ 
fett  unb  1  @§löffel  ^eterfilie  fibcr  bem  geuer  l^ei^  unb  giebt  fie 
aU  gefd^menfte  Kartoffeln  gu  S:ifd^. 

^attipiftln  mit  §0^mmtlfltifdf. 


500  g  fetteö  ^ammelfleifd^ 

ol^ne  Knod^en 
15  g  3ö)iebeln 
15  „  JButter 
10  „  ©alg 

1  $rije  weiter  5ßfeffer 
35  g  gerieb,  ©d^margbrot 
V4  ©fei.  SBaffer 

Koften:  1,50.  —  »ereitung:  2V2  ©tunbe. 

S)ad  ^ammelfleijd^  mirb  breimal  burd^  bie  ^afd^ine  genommen. 
2)ie  3tt>icbeln  werben  mit  ber  SButter  gefoc^t  unb  burd^  ein  ©ieb 


375  g  rol^e  Kartoffclfd^eiben 
5  „  Kümmel 

10  „  SButter 

10  ,  ©alg 

1  ^rife  meiner  Pfeffer 
Vs  l  »ouiflon 
V4  l  faure  ©al^ne. 


Kartoffeln  mit  bcr  ©d^alc  —  ftartoffcin  mit  ©d^tnlcn. 
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jutn  SIcijd&  gctul^rt.  Salj,  ?ßfeffer  unb  ©d^ttargbrot  merben  baju 
gemtfd|t  unb  oon  bem  Sleia  mit  in  äBajfer  getaud^ter  J(eDe  Heine 
Souletten  geformt.  3)ett  Steig  fann  man  mit  V4  S^loffel  SBaffer 
fd^mieofamer  madben.  S)ie  «Kartoffeln  merben  mit  i^ümmel  nnb 
SBaffer  fibergetoeut  unb  auf  einem  @ieb  abgetropft.  3n  irbenem 
@d^morto))fe  »erben  10  g  Spultet  ^eig  gemad^t,  bie  ^ammelbouletten 
2  gjiinuten  borin  angejc^mort,  bie  Äartoffeln  barauf  get^an,  ©alj 
unb  Pfeffer  ba^mifd^en  geftteut,  äSouidon  unb  Saline  barubet  ge« 
goffen;  baS  ®erid&t  wirb  im  feft  oerfd^Ioffenen  Sopf  IV4  ©tunbe 
langfam  gefd^mort,  bann  angerid^tet;  wenn  nötig,  wirb  a  entfettet. 
S)aö  ©erid^t  ift  unanfel^nlid^,  aber  Iraftig;  man  lann  eö  mit  ©peife» 
couleur  ober  gleifd^e]rtralt  färben. 


750  g  abgefod^te,  abgejogene 

Kartoffeln 

1  avi^  ^aut  unb  ©raten  ge^ 

jdfinittcner  ^txm% 
50  g  Swtebeln 
60  „  ©d^malj 
V4  Stl^eel.  meidet  Pfeffer 


2  @§I.  @fPß 
2  eigelb 
Vs  l  Saline 
10  g  ©alj 

10  f,  gerieb,  ©emmel. 
20  „  ©utter  mt  gorm  unb 
3um  Setraufeln. 

Soften:  5K.  0,55.  —  Bereitung:  1  ©tunbe- 

2)ic  Äartoffeln  merben  in  bunnc  ©d^eiben  gefd^nitten,  gering 
unb  Swiebeln  gewiegt,  le^tere  in  ©d^malj  ge{d^n)t|t  unb  mit  bem 
gering  oermifd^t,  etwaS  ^Pfeffer  wirb  ju^efügt.  SDlijd^ung  unb  Aar* 
toffeljd^eiben  werben  abwediijelnb  in  eine  gebutterte  gorm  getban, 
®IPg/  @igelb,  ©a^ne,  ©al^  unb  Pfeffer  oerquirlt,  über  bie  Aar» 
toffein  gegoffen,  biefelben  mit  ©emmel  befiebt,  mit  SSutter  betraufeit 
unb  V2  ©tunbe  bei  138^  C.  gebadfen. 


Iturtuffdn  mit  ^Afinktn. 


500  g    flefod)te,    abgezogene 

Kartoffeln 
1  gewäfferter,    gewürfelter 

gering 
V2  Äalböjunge  ob.  1  ^ammel* 

junge 
125  g  magerer  gelod^ter,  ge« 

würfelter  ©d^inlen 

Äoften:  3W.  1,80. 


3Ut 
©auce 


30  g  Sutter 
20  „  3wiebel 
20  „  gWe^I 
V2  äl^eel.  engl,  ©enf 
V2  l  »ouitton 
1  5ßrije  ©alä  unb  §ßfeffer 
20  g  gerieb.  5ßarmefanfafe 
10  „  Sutter  gur  Sotm  unb 
jum  SSeträufeln. 

^Bereitung:  2V2  ©tunbe. 

22 
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^  Kartoffeln  »erben  in  @d^ben  ^efci^nttten.  S)te  3unge 
n»trb  gar  üttoäft,  in  faltem  äBaffer  abgetü^lt,  oon  ber  ^ant  befreit 
unb  geiourjelL  S)ie  @auce  mirb  burd^  in  Sutter  gefd^mi^te  Siotebeln, 
SRe^l,  @enf  nnb  anfgefüQte  ä3oni(Ion  l^ergefteDt.  SBenn  fte  fetmia 
gdoc^t  ift^  »irb  fte  mit  ©alj  nnb  Pfeffer  abgefd^mecft  nnb  bur^ 
ein  ^aarfieb  gerä^rt.  3n  eine  gebutterte  Sorm  »erben  lagemoetje 
Kartoffeln,  3unge,  gering,  @d^inlen,  ^armefanlSfe  unb  fo  fort 
eingepadft;  barnber  fii^uttet  man  bie  ^et^e  @auce  unb  beftebt  bie 
Dberflad^e  mit  ^armefanfäfe,  beträufelt  fte  mit  S3utter  unb  badt 
hta  ©erid^t  V«  ©tunbe  bei  106«  C.  im  Dfen. 

gturt^jrln«  ttlHJtbt^Auu  (pommes  soufflees). 


500  g  rol^e,  ungefci^alte  Kar^ 

toffeln 
500  g  »adfett  ober  SJineta 

3.  oorubergel^enb.  @ebraud^ 

Äoften:  SK.  0,20.  —  »ereitung:  V2  ©tnnbe. 


5  troif ene  @rbjen 
1  ä3ogen  Söfd^apier 
1  ©fei.  ©alj. 


äBäl^renb  bie  Kartoffeln  gefd^alt  unb  in  ©d^eiben  oon  ber 
S)tde  eines  SRefferrüdenli  ober  in  länglidije  gleid^ma§ige  §iletd  ge« 
fd^nitten  ober  ju  runben  Kugeln  audgeftodqen  merben,  mirb  baS 
gett  mit  ben  6rb|en  in  einem  breiten  Sopfe  ermärmt.  ©ie  Kar« 
toffeln  werben  geujofd^en,  mit  einem  fauberen  SEud^  abgetrodEnct 
unb  in  baö  l^et^e,  aber  nid^t  fod^enbe  gett  gemorfcn.  @ie  muffen 
in  biefem  gett  gor  werben  unb  eine  ganj  l^eHe  garbe  behalten, 
aber  eine  trodfene,  mit  fleincn  93Iafen  beje^te  Dber^öd^c  erlangen. 
?0lan  bewege  fie  wal^renb  beö  S3adEenä  öfter  mit  ber  6d^aum= 
fette,  nel^me  fie  bann  l^erauö  unb  laffe  fie  auf  einem  2)urd^jd^lagc 
abfül^Ien.  ©aö  gett  wirb  nun  erlji^t,  biö  man  einen  letzten  blauen 
35unft  auffteigen  fielet.  2)ie  Kartoffeln  werben  einige  a^ugenblidfe, 
unter  fortwa^renbem  SSewegen  mit  ber  ©d^aumfette,  barin  gebadfen, 
biö  fie  bie  gewün|(^te  garbe  l^aben  unb  aufgegangen  finb.  3luf 
einem  mit  Söfd^papier  belegten  ©urd^fd^lai^e  tropfen  fie  ab,  werben 
unbebedPt  angerichtet  unb  f^nett  mit  ©alj  uberftreut;  ©teilen  t)er= 
tragen  fie  nid^t. 

^artoffelfd^nt^el  jur  ©arnitur  fd^nt^elt  man  mit  einer  ®e» 
müfefd^neibemajii^ine  ober  einem  S3o^netimeffer,  baö  man  etwaö 
weiter  ftettt.  @ö  empficl^It  fid^,  hk  ©d^ni^el  in  einem  ©ral^tfieb 
liegenb  gu  badfen,  um  fie  im  rid^tigen  Slugenblidf  fd^nett  auö  bem 
Sett  nel^men  ju  fönnen. 


Kartoffeln,  xo^^tbadm  —  Kartoffeln,  Stragburger 
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Pommes  frites  merben  efienjo,  aber  im  erften  $ett  fertig 
gebacfen. 

SButft«,     Bpz&     ober 


1  kg  gefod^te,  üb^tio^mt^ax^ 

toffeln 
50  g  ©ped 
40  ,  gSe^I 

*/4  ^   braune  Soutllon,  ober 
oerbunitte    Sratenjauce, 


©d^tnlenBouiÜon 
30  g  3tt>ic6cln)firfcl 
1  ©emurjbofiid 

5    g  Sali 

40  „  3u(f er  ober  3  @fel.  ©iruj) 

@{ftg  nad^  ©efd^madf. 

Äoften:  9».  0,85.  —  Sereitung:  1  ©tunbe. 

S)te  .Kartoffeln  merben  gefd^eibt  mit  ber  braunen  @auce^  bie 
auä  ben  Sut^aten  nad^  Angabe  oon  @ette  257  bereitet  mürbe,  er» 
l^i^t.  S)ie  ©pedCmurfel  merben,  beoor  ha^  ÜJlel^l  in  bad  Sett  ge« 
rü|rt  mirb,  l^eraudaenommen,  marm  geftedt  unb  beim  Slnrtc^ten 
ubergeftreut.  3){e  fertigen  jauren  Äartoffeln  fonnen  im  SBafferbabe 
^ei§  gefteüt  merben. 

^vt0ffHn^  ^üllmrgjrr«    gür  4—6  ^erfonen. 


125  g  ©arbeUen 

1  kg  gefod^te,    abgezogene 

Äartoffeln 
15  g  aSutter  jur  Sorm  unb 

jum  S3eträufeln 
30  g  gerieb.  5ßarmefanfafe. 


3ur  ©auce: 
65  g  ro^er,  magerer  ©d^inlen 
2  gro^e  3n)iebeln  in  ©d^eiben 
50  g  ©utter 
50  „  SKeW 


V2  l  ©al^ne  ober  ÜJlild^ 
V2  //  S3ouitton 
1  5ßrije  ©alj. 

Soften:  SK.  2,10;   billiger:  anftatt  ©arbeHen  —  1  gering; 

anftatt  Sutter  —  SSineta.  —  Sereitung:  IV2  ©tunbe. 

35ie  üorbcreiteten  ©arbeiten  merben  in  Heine  SBurfel,  bic  Aar* 
toffeln  in  ©d^eiben  gefi^nitten.  3ut  ©auce  jd^mi^t  man  Hein  ge* 
murfelten  ©d^infen,  ber  aud^  au8  tieften  unb  troaenem  Slbfdjnitt  obne 
9flaud^ranb  beftel^cn  fann,  unb  3tt'icbelfd^eiben,  ol^ne  ia^  fie  fid^ 
färben,  in  ber  Sutter  in  irbenem  Stopfe  unb  oerru|rt  langfam  baö 
SKe^l  barin.  SBenn  eß  gar  ift,  mirb  ©al^ne  ober  SKilc^  unb  S3ouiflon 
langfam  unter  ftetem  JRü^ren  bajugegoffen,  baS  ®anje  V2  ©tunbe 
gefod^t,  burc^  ein  ^aarpeb  geftrid^en  unb  mit  ©alj  abgejd^medEt. 
3n  eine  gebutterte  §orm  merben  fd^id^tmeije  abmed^jelnb  Aar» 
toffeln,  ©arbellenmurfel  unb  ©auce  gefüllt.    2)ie  Dberfläd^e  mu§ 
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ganj  gletd^mä§tfl  mit  ^artoffelfd^etben  gebedt,  mit  Sauce  belogen, 
mit  Ädjc  bitf  bepcbt  utib  mit  33uttcr  beträufelt  merben.  ^•4  @tunbe 
mtrb  bie  @petfe  bei  110^  C.  im  £)fen  gebadEen,  bamit  fte  eine 
jhufte  befommt,  bod^  batf  fie  nici^t  lod^en,  toeil  baburd^  bie  @auce 
bunn  »erben  mürbe;  man  [teilt  ba^er  bie  gotm  am  beften  in 
SBaffer.  $at  man  9ie[te  t)on  gefod)tem  ©djinfen,  fo  lann  man 
biefe,  gemtegt,  gtttf^en  bie  Sagen  ftreuen;  aud^  fann  bie  $arbe 
ber  ^fte  burd^  Öberträufeln  mit  .Rrebdbutter  gel^oben  »erben, 
©tra^burger  Kartoffeln  lonnen  einen  Sag  Dor  bem  @ebraud|  be« 
reitet  werben. 

Kartoffeln  mit  Sed^ameOefance*    Wlan  mifd[)t  bie  Kartoffel^ 
fd^eiben  nur  mit  Sed^ameüefauce. 


250  g  gefod^te,   abgejogene 

Äartoffeln 
65  g  »utter 
15  „  fein  gewiegte  gö^i^beln 


5  (gier 

10  g  ©alj 

1  SKefferfpi^e  Sarfpuluer 

5  g  33utter  jur  gönn. 

Äoften:  5K.  0,60.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

5)ie  Äartoffeln  werben  gerieben,  mit  ben  in  Sutter  gefd^wifeten 
3wicbcln  abgebadEen,  mit  6ier,  ©alj  unb  Sacfputoer  öermifd^t, 
gut  gerul^rt  unb  in  einer  audgeftrid^enen  ^ubbingform  1  @tunbe 
gelod^t.  ^an  gtebt  ben  Kartoffelpubbing  mit  Kapemfauce  gu 
gleiftifpeifen. 

Kartoffel^nbbing^  fü^^«  Snftatt  ber  Swiebeln  nimmt  man 
65  g  ^nätt,  V2  abgeriebene  ©itronenfd^ale  unb  10  g  periebene 
jü^e  Söianbeln  unb  giebt  ben  §Pubbing  mit  einer  ffiJem*  ober 
grud^tfauce  gu  Slifd^. 

^t^vtioiftlpnfftv.    gfir  12  ©tüdt. 


1  kg  rol^e  Äartoffeln  (gejd^ält 
gewogen),  gerieben  außge^ 
brfidt 

10  g  @alj 


15  g  ©tarfeme^I 

V4  l  (fnapp)  Saline  ob.  SRild^ 

2  eier 

100  g  ©d^weinejd^malj. 

Äoften:  9».  0,65.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

S)ie  Äartoffeln  werben  in  SBaffer  gelegt.  ÜRan  reibt  fte  auf 
einem  9?eibeifen  fe^r  rafd^  in  einen  SRapf,  in  bem,  um  bie  garbe 
gu  erl^alten,  etwaö  falteö  SBaffer  ift.  5)ann  fd^fittet  man  bie 
Sßaffe  auf  ein  2:ud^,  pre§t  bie  ^eud^tigleit  leidet  ab  unb  rul^rt  ben 
Srei  mit  ©alg,  ©tarfemel^I,  9Kild^  ober  ®ai)nz  unb  ben  ®igelb 
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an.  2)cr  ftctfe  ©d^nee  bcr  @tmet^  mtrb  barunter  gcjogctt.  2)ie 
Pfanne  »trb  mit  retd^Itd^  Sii^meinef^malj  (ober  aud^  auSgeBratenem 
©ped;  beffen  ©rieben  entfernt  »urben,  ober  gemif^tem  gett,  aud^ 
SBineta)  erl^i^t.  SDie  9Raffe  mirb  mit  einer  Keinen  Äefie  in  baS 
bampfenbe  Sett  gelegt  unb  fo  bunn  loie  möglid^  audgeftrid^en.  3»n 
einer  Pfanne  fönnen  3 — 5  Kartoffelpuffer  m  gleid^er  3«it  gebaden 
toerben.  9Ran  menbet  fie  oft  nm,  iadt  fie  braun  unb  fro^  unb 
rid^tet  fie  an.  ^aä)  33elieben  wirb  eine  SKefferfpi^e  geriebene  3ioiebel 
gum  Setg  oertoenbet.  S^rtig  gebadfene  .Kartoffelpuffer  werben  nid^t 
pgebedt,  weil  fie  fonft  weid^  werben.  9Ran  giebt  SÄud»  ober  ^rud^t» 
fauce,  ©ttppmild^^  Kompott,  befonberd  oon  93adFpfIaumen,  ober 
©alat  ate  SBeigabe. 


1  kg  rol^e,  gefd^filte  Jlartoffeln 
40  g  ©pea  ober  gett 
30  „  fein  gejd^nitt.  3tt>icbeln 
1  l  SouiBon  ober  SSaffer 
1  ©ewürgbofid 


1  ^fe  ©alj  u.  weiter  Pfeffer 

50  g  3ucler  ober  Sirup 
20  „  gett 
20  „  m\)l 

Äoften:  9».  1,10.  —  Bereitung:  P/i  ©tunben. 

Die  Kartoffeln  werben  in  Viertel  gefd^nitten,  mit  faltem  SBaffer 
aufgefegt,  bid  pm  Kod^en  gebrad^t  unb  abgegoffen.  ©pedE  ober 
gett  werben  mtt  ben  3ttJiebeIn  burd^gejdöwi|t,  mit  l^eifeer  SSouiDon 
ober  SBaffer,  ©ewur^en,  ©alj  unb  Pfeffer  oerfod^t,  bie  Kartoffeln 
barin  gar  gefod^t,  mtt  @ffig  unb  3ucfer  ober  ©trup  abgefc^medCt 
unb,  wenn  nötia,  nodf  mit  einer  3Re^Ifd^wi|^e  oon  20  g  i$ett  unb 
20  g  3Rel^I  auf^efod^t.  9Ran  lann  fie  mit  ©peifecouleur  braun 
färben.  S)aä  fertige  ©erid^t  lann  im  SBafferbabe  §ei^  gefteHt  werben. 

Kattoffelftfidtd^ett^  faitre  mit  ^ammeUunge.  @ine  ^ammel« 
lunge  wirb  in  gro^e  ©tudCe  gefd^mtten  unb  mit  1  ©ewurjbofiö 
unb  IV4 1  SBaffer  gar  ^efod^t.  S)ie  93ouiQon  wirb  jur  ^erfteDung 
ber  ©auce  oerwenbet,  bte  ^ammeUunge  in  gleid^ma^ige  ©tudd^en 
gefd^nitten  unb  mit  bem  Kartoffelgemüfe  gemifd^t. 


500  g  Kaftanien  (SKaronen) 
V4  l  wei^e  SSouiflon 
40  g  Sutter 

5    „  m^i 


Vi  6  l  ©ö^ne 

1  ^rife  ©alj  unb  5ßfeffer 

15  g  3udEer 

Vs  Stl^eel.  gewiegte  5ßeterfilie. 


Äoften:  9R.  0,80.  —  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 
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SMe  Dotberriteten  ^aftamen  »erben  in  feigem  SBaffer  betnal^ 
tütid^  idodft,  nac^bem  bte  ^aut  abgejoflen  tft  mit  ber  93ouiDon 
ooDfommen  gor  gemacht  unb  l^ei§  f^neD  burd^  ein  fetncd  S)ra]^t< 
fteb  geftrid^en.  3)ie  ä3utter  niirb  mit  bem  3Re^I  gar  gejcbmi^t,  mit 
bem  marmen  93rei  oerrul^rt,  berjelbe  mit  @a^ne  l|ei§  gefc^Iagen,  mit 
$fefer,  @alj  unb  SudFer  abge{d^me(ft,  bergartig  angerichtet  unb 
mit  ^eterfilie  leni^t  befheut.  ^an  fann  oud^  2  @§Iö^el  3Rabeira 
aur  9Raffe  {dalagen.  ^Id  Seilage  giebt  man  gern  Heine  Silet* 
S3eeffteafö. 

fiaftanienbrei  fftt  Sttantt  mixh  ebenfo  bereitet.  9Ran  fann 
bie  Saline  dorl^er  mit  24  g  Sro))on,  Pagmon  ober  4  2:^eelöf[el 
Siebigd  gleifd^pepton  verquirlen  unb  ergielt  fo  eine  aulerorbentlid^ 
na^r^afte  ^anfenjpeife. 

Itußfiiiini  (Ptiiririini)  itiMpattn,  für  IBamitnt^ 


500  g  Äaftanicn  (9Karoncn) 
50  „  Sutter 


1  ^rife  ©alj 
20  g  ^uberjutfer. 

Äoften:  2».  0,55.  —  »ereitung:  1\^  ©tunbe. 

5)ie  vorbereiteten  Äaftanien  »erben  in  SBoffer  gar,  aber  ntd^t 
gu  miä)  gefod^t  unb  fd)ueD  abgezogen.  S)te  ä3utter  »irb  in  einer 
Pfanne  gebräunt,  bie  5!Karonen  werben  l^ineingelegt,  mit  ©alj 
unb  ^uberjucfer  überjtebt,  unter  öfterem  @d)ütteln  ber  Pfanne 
langfam  bunfelgelb  gebraten  unb  ate  ©arnierung  von  ^o|l  unb 
©d^infen  oermenbet.  5Kan  barf  fie  aber  nur  langjam  braten,  ha^ 
mit  fte  nid^t  fjart  werben. 

gtuflfitiini  (Purmim)  f^ifktt^  in  T^tr  ^Aft^U* 

250  g  Äaftanien  (ÜKaronen) 
500  „  ©alj  gu  oorübergel^enbem  ®ebraud^ 
75  „  frijd^e  ©utter  in  ^geld^en. 

Äoften:  ÜJi.  0,50.  —  Bereitung:  Vg  ©tunbe. 

3n  eine  Pfanne  tl^ut  man  Vs  be§  ©aljeö,  legt  bie  oorbe« 
reileten  Äaftanien  nebeneinanber  barauf  unb  jd^uttet  ia^  übrige  ©alj 
barüber,  jo  ba§  bie  grüd^te  oollftanbig  bamit  bebedft  finb.  [teilt  bie 
^Pfanne  in  ben  auf  138^  C.  erl^i^ten  JDfen,  badft  bie  Äaftanien 
20 — 25  ?Blinuten,  nimmt  pe  auö  bem  ©alj,  rid^tet  [ie  in  einer 
©eroiette  an  unb  giebt  frijdöc  SSutter  nebenher.  Söian  fann  bie 
Äaftanien  aber  audf)  in  2Ba[fer  gar  lod^en,  bann  in  l^ei^em  ©alj, 
wie  oben  angegeben,  auf  ber  ^erbplatte  abbadfen. 
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ItuflAiiieit  (Purmiieii)  $tf^m^tvt. 


500  g  Äafianten  (^Jlatonen) 
30  ,,  33uttcr 
20  „  3u(!er 


V4 1  braune  3u8  ober  gletfc^* 

e]rtraft*Srü^e 
1  $rife  eali. 

Äoften:  9».  1,00.  —  SBerettung:  IV4  Stunbeit. 

Die  öorbcretteten  Äaftamen  »erben  in  fod^eubeö  SBafjer  je» 
legt  bid  bie  ^aut  fid^  löft,  btefe  loirb  bann  entfernt;  äaftamen 
burfen  mä^renb  bed  Slbjiel^end  nid^t  falt  »erben,  fonft  behalten 
fte  feine  fd^öne  §orm  unb  finb  aud^  jc^aierig  abjujiel^en.  3n 
irbenem  Stopfe  wirb  Sutter  mit  fein  gefiebtem  3uaer  braun  pe» 
mad^t,  bie  Suö  ober  SIeif(^e]rtraft«35rul^e  aufgefüHt,  bie  Äaftamen 
lommen  l^inein  unb  »erben  unter  öfterem  @d^»enlen  langfam 
»eid^  unb  furj  eingebampft  unb  mit  @alj  abgej^medft.  ®iM^^* 
fallen  letd^t,  be§^aIo  mug  gro^e  SBorfid^t  angemenbet  »erben,  ^an 
lann  jum  @d^lu|  nod^  2  g  @tarlemel^l  mit  2  @|Idffeln  SRabeira 
oerrüI)ren  unb  bie  ^rud^te  bamit  übergießen. 

8  g  SSRtf^l 

V4  l  Souitton 

1  5prife  »eiper  Pfeffer 

1  @6l.  ge»iegte  5ßeterfilie. 

Soften:  2».  0,95.  —  Sereitung:  1  ©tunbe. 

?0lan  bereitet  eine  Ärauterfauce  öon  20  g  Sutter,  9Äel^l, 
SSouiDon  unb  5ßfeffer,  fd^mort  bie  vorbereiteten  Slüben  bamit  burd^ 
unb  ridßtet  [ie,  mit  ^ßeterfilie  oermifdßt  unb  mit  Sutter  belegt,  an. 
@ie  [inb  im  ©ejd^madE  faft  »ie  Älö^d^en;  ju  ©uppen  unb  SRagout* 
einlagen  Iä§t  man  fte  et»aS  länger  foc^en,  jie^t  fte  ab  unb  legt 
fie  in  ia^  ©eridftt. 

^etbelrfiben^  btaun^  bereitet  man  »ie  gebratene  Äaftanien 
(Waronen)  ober  »ie  SeIto»er  Slüben. 

500  g  Äol^lrabi,   nad^   bem     V4  l  SouiHon 

©dualen  ge»ogen 
3)ad  ge»iegte  junge  Äol^lrabi« 

@run 
12  g  ©als 
2  l  SBaffer 

Äoften:  m.  0,80.  —  Serettung:  2  ©tunben. 


500  g  Äerbelrüben 
10    „  ©alj 
1  l  SBaffer 
40  g  Sutter 


,4        "        -^^--r^w^-^^w 

1  ©etoütjboflö 

30  g  Sutter,  ^ett  ob.  SStneto 

8    „  ÜRe|l 

1  ^fe  @alj  unb  Pfeffer. 
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S)ie  Dorbereiieten  ^o^Icabi  werben  in  93outHon  mit  ©emürj 
totxä)  gelod^t.  Sutter  ober  Sett  mit  3Jlt^  gejd^mi^t  unb  mit  ber 
S3ouinon,  in  ber  hit  ^ol^Irabi  meid^  gefod^t  mürben,  oermifd^t, 
merben  mit  ben  ^ol^Irabi  burd^gefd^menft.  ^a@  ©emurj  nimmt 
man  ^erau^,  fd^medFt  ixt  ^ol^Irabi  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ab  unb 
fd^mort  fte  mit  bem  wcid^en  ®rün  burd&.  ©etrocfnctc  Äo^Irabi 
meidet  man  2  ©tunben  ein,  lodtjt  jte  toie  oben  fertig  unb  mijd^t 
fte  mit  .Kartoffeln,  (©erid^t  für  bcn  ©elbftfod^er.)  SBitl  man 
biefeö  ®emnje  mit  Äartoffcin  mifd^en,  fo  nimmt  man  Vs  ^  SKff^fl* 
leit  mel^r  unb  nur  5  g  5Ißel^I. 


5  g  3udEer 

Sah   unb  5ßfeffer  nad^  ©e* 

f(|macf 
20  g  gett  ober  Smeta 
10  „  ÜKe^I. 


IV2  tg  Äöl^Iruben 
20  g  ©alj 
3  l  SBaJTer 

V2  ^  ^^^3^  Souißon 
1  ©emurjbofiö 

1  ©tiel  SKajoran 

Soften:  5K.  0,65.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

35ie  vorbereiteten  Äol^lrubcn  werben  gugebedft  mit  SouiCon, 
®cmurjbofiö,  SKajoran,  SudEer,  ©alj  unb  Pfeffer  weidö  gefod^t. 
gett  unb  SKel^I  werben  gar  gejd^wi^t,  mit  ber  ©emujebouiClon  oer^^ 
fod^t  unb  mit  bem  ©emfife  grünblid^  burd^gefd^üttelt.  SKan  fann 
Äol^Irüben  aud^  mit  bem  Äartoffelbol^rer  auöfted^en  unb  wie  SleU 
towcr  Slüben  fd^moren.    3[(lit  Äartoffeln  gemifc^t  nur  5  g  SKel^I. 

375  g  Sinfen  ober  Sol^nen     !  V4  l  braune  SSouißon 
10  g  ©alj  ;  1  ©ewurjbojtö 

2  l  SBaffer  1-2    @fel.    SBeineffig    nad^ 


©tarfe  unb  ©efc^madE 
1  e§I.  ©irup 
1  ^rife  @al3  unb  Pfeffer. 


1  ^je  5ttatron 
50  g  ©pedf 
30  „  3wiebeln 
15  „  üRe^l 

Äoften:  ÜJi.  0,50.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

2)er  ©pedE  wirb  wurfitg  gcfc^nitten  unb  aufgebraten,  bie  ©rieben 
werben  l^erauögenommen  unb  ^ci^gefteHt;  1  3wiebel  wirb  tUxn  ge** 
fd^nitten,  in  bem  gett  wcid^  gebraten,  baö  5JRe^I  baju  gejd^ütiet, 
gar  gerül^rt,  bic  Souitlon  aufgeffiHt  unb  t>k  ©auce  mit  ©e« 
wurden,  (Ijfig,  ©irup,  Pfeffer  unb  ©alg  abgefd^medft,  ^'2  ©tunbe 


^o^lrüBcn  —  SKaccoroni. 
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175  g  SWaccarom 

2  l  SBaffcr 

10  g  ©als 

20  „  3tt)tebcln,  2  SReHen 


im  ttbenen  S;o))fe  (jefod^t,  bte  na(i^  SSotfiJ^rift  oorberetteten  metc^« 
gelochten  ^ulfenfrüc^te  merben  bamit  üermifc^t  unb  erl^t^t.  S)ad 
angcrtd^tctc  ®eri(j^t  öJirb  mit  ©pedgrieben  fiberfttcut. 

£tnfen  mit  btanner  ^räutetfauce.  2)te  nai)  Angabe  metd^ 
gcfod^ten  Smfcn  wetbctt  mit  ctncr  braunen  ^äutetfaucc  unb  1  (?§« 
löffcl  @iftg  üermift^t. 

Sittfen  itt  SouiKon.  2)tc  Stufen  werben  tu  Soutllon  gar 
gefod^t,  mit  10  g  ©utter  gej^menft,  angerid^tet. 

40  g  gerieb.  ^armefanfäfe 
1  5ßrife  meiner  ^^Jfeffer 
5  g  @alj 
50  g  Sutter. 

Soften:  3K.  0,50.  —  Bereitung;  1  ©tunbe. 

3)ie  SWactaront  gerbrid^t  man  in  nidbt  ju  f leine  ©tud e,  mäjc^t 
fte,  lüirft  fte  in  2  l  ftebenbeä  SBaffer,  t^ut  10  g  ©aU,  eine  mit 
2  9lelfen  bcftedfte  3wiebel  l^ingu  unb  Iä§t  fie  »eid^  fodqen.  2)ann 
j(!^üttet  man  fte  auf  ein  ©ieb  jum  Slblaufen,  bampft  fie  mit  ^ar« 
mejanföje,  Pfeffer,  ©alg  unb  ©utter  nod^  5  SJltnuten  unb  rid^tet 

fie  fe^r  ]^ei§  an.   SKan  fann  eine  Ärebö=,  Kummer«  ober  Somaten^ 
auce  bagu  geben.   Um  SUlaccaroni  faftiger  ^erjurici^ten,  fann  man 
fte  mit  Vs  '  35ouiBon  ober  ©a^ne  übergie§en  unb  bamit  auftoc^en. 

SÄaccarotti  mit  ©d^ittfeu»  9Jlan  fcftid^tet  bie  auf  obige  9lrt 
bereiteten  SWaccaroni  mit  100  g  in  SBürfel  gefdftntttenem  ober  ge- 
lod^tem  gewiegtem  ©d^infen,  ober  Sieften  oon  Äaffeler  SRippefpeer, 
in  eine  mit  Sutter  auögeptnfelte  gorm,  fugt  Vs  ^  Sölild^,  ©al^ne 
ober  aSouiDon  unb  10  g  ©alj  |inju,  bepebt  \>(i^  ®erid^t  mit 
^armefanläfe,  betraufeit  e8  mit  Sutter  unb  Ia§t  eö  V2  ©tunbe  im 
Dfen  hti  110^  C.  badten. 

9Raccatoui  mit  f^ifd^*  ^an  Derwenbet  ju  ben  obigen  ^acca« 
roni  100  g  ^armefantafe,  fugt  Vs  l  SBeifmiein  unb  50  g  SSutter 
j^iuju  unb  fd^id^tet  500  g  tu  ©aljtoaffer  abgelod^ten,  enthäuteten 
unb  entgrateten,  in  beliebige  ©tüdPe  gefd^nittenen  gifd^  (nac^  S5e« 
lieben  audij  @^ampignondn)urfeI)  unb  bie  SDRaccaroni  [in  eine  mit 
Sutter  auögepinfelte  gorm,  befiebt  bie  Dberflac^e  bidf  mit  $ar= 
mefanfafe  unb  badtt  baß  mit  SSutter  beträufelte  ®erid^t  im  Öfen 
ober  fd^tt^tet  SDUccaroni  unb  §ifd^  mit  1 5ßortion  Sed^ameDfefauce 
in  bie  gorm,  befiebt  ta^  ®eric^t  mit  ^armefanfäfe  unb  badft  e8 
V2  ©tunbe  im  Öfen  bei  110<^  C.  ju  guter  Sarbe. 


\ 
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mattatmi  mit  Xt&fjtl^äiftn.  maccatmi  mit  Otepgcl^ 
leBerftfitfen.  3)ic  fertigen  SRaccaroitt  werben  mit  ben  gar  gefod^ten 
93eftanbteilen  unb  bercn  95rnl^e  gemifd^t. 

Mwjc0^v0ni  mit  Säumten« 


175  g  5JKaccaroni 

2  l  SBaffer 

10  g  @al3 

1  5ßrife  tt)ei§er  5ßfeffer 


1  Portion  Somatenfauce  ob. 

6  @^I.  Stomatenbrei 
40  g  gerieb,  ^armejanfaje 
32  „  SSutter. 


Äoftcn:  5W.  1,45.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

SKan  tl^ut  bie  SWaccaroni  ganj  ober  gebrod^en  in  ftarl  fiebenbeö 
SBaffer,  fügt  ©alj  unb  feingeftofeenen  Pfeffer  l^inju,  läßt  bie 
SKaccaroni  20  SKinutcn  langjam  fod^en  unb  auf  einem  @ieb  ab* 
laufen.  Jg)ierauf  jd^uttet  man  pe  in  hit  Äafferoüe  gurüdf,  übergießt 
fie  mit  Somatenjauce  ober  ^Srei  unb  bünftet  fie  bamit  burd^,  tl^ut 
^armefanfäfe  unb  Sutter  l^inju,  jd^wenft  bie  SKaccaroni  jo  lange 
hamii  über  bem  geuer,  biö  ber  Ääje  gejc^moljen  ift  unb  rid^tet 
fie  an. 


175  g  ?lWaccaroni 

65    ,,  gSutter 

3  @igelb 

40  g  gerieb.  5ßarme|anfaje 

10  „  ©alj 


V4  l  ©al^ne 

1  ^rife  meiner  Pfeffer 

5  g  @alj 

5  „  33ulter 


1    jur 


10  „  gerieb,  ©emmel  j  gorm. 
2  l  SBaffcr. 

Äoften:  ÜR.  0,90.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

SKan  rü^rt  bie  S5utter  gu  ©d^aum,  fügt  bie  ©igelb,  ben 
5ßarmejanfäje  unb  bie  in  fiebenbem  ©algwaffer  meid^  gelod^ten, 
abgetropften  SWaccaroni,  ©al^ne,  Pfeffer  unb  5  g  ©alg  l^inju, 
bringt  bie  SKaf[e  in  eine  vorbereitete  S3erjd^lu§form,  fod^t  fie 
V4  ©tunben  im  SBafferbabe,  ftfirjt  ben  ^ubbing  unb  giebt  eine 
pifante  Dlioen«  ober  Srüffelfauce,  ober  braune  Sutter  baju. 


750  g  3Ko^rrüben 
•^4  l  fdomüon 
-j  g  Sudter 
1  5ßrife  ©alä 

Äoften:  50i.  0,85.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 


12  g  gjie^I 

12  „  Sett 

1  ®§l.  gewiegte  ^peterfilic. 


' 
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3)te  Dot&ereiteten  ^Slol^rtuben  merben  mit  Sdomüottf  3uder 
unb  @alg  mziäi  ^ttoäit,  mit  einer  SReJ^Ifc^ioi^e  oerlod^t  mit  ge« 
fd^tot^tet  ^eterfthe  burd^gejd^ioenlt  unb  nac^  ^Belieben  mit  gat  ge- 
lod^ten  Äartoffelftudii^en  öermijdbt.  3Jlol^rruben  muffen  im  SBinter 
öiel  länger  fod^en  öIö  im  ©ommer;  fie  fönnen  aud^  mit  SBaffer 
(bann  30  g  gett)  gefod^t  merben.  ?Ko]&rruben,  getrodncte,  rechnet 
man  20  g  für  1 5ßerfon,  meidet  fie  1  ©tunbe  in  V4  ^  SBaffer  ein 
unb  bringt  fie  langfam  inö  Äoii^en,  fod^t  fie  bt§  fie  »eid^  finb  unb 
maci^t  fie  mie  oben  fertig,  (©erid^t  für  ben  ©elbftlod^er.) 


750  g  junge  9Rol^rruben 

(junge  Äarotten) 
50  g  »tttter 
15  „  3ucler 


1  $rife  (Salj 

V4  l  SouiKon 

5  g  9We^I 

1  ®^l  gewiegte  ^eterftlie. 

Äoftcn:  SW.  0,85.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

3unge  vorbereitete  ^ol^rrüben  (junge  Karotten)  loerben  in 
einer  ^afferoQe  mit  93utter  unter  öfterem  Siül^ren  gefd^menlt,  mit 
Suder,  (Bali  unb  ein  menig  ä3ouiÜon  jugebedCt  meid^  gebünftet, 
mit  ^el^I  beftäubt  unb  glactert,  inbem  man  ben  Sopf  offen  tä^t 
unb  bann  mit  ^eterplie  beftreut. 

SRol^nfibeit  (Karotten)  mit  Spatitl  nni  Schoten«  5D(e 
jungen  ^ol^rräben  (jungen  .Karotten)  fönnen  aud^  ol^ne  3uder, 
mit  fertig  gelod^tem  Srec^fpargel  unb  ©d^oten,  ober  nur  mit  einem 
biefer  ®emu|e  unb  einigen  Söffein  (äemfifetoaffer  gemifdjt,  ebenfo 
bereitet  »erben. 


250  g  gßo^rruben 

V2 1  SBaffer 
5  g  ©alj 

20  „  Sutter' 
250  „  aSred^bol^nen 
250  „  Äartoffeln  in  ©tudfen 

Äoften:  3W.  0,35.  — 


50  g  magerer  ©pedf  ]  tourflig 

1  3:^eel.  3wiebeln   Igefd^nitten 

3  @§1.  (Sjfig 

35  g  3udter 

5     „  ©alj 

1  $rife  meiner  ^ßfeffer. 

S3ereitung:  2  ©tunben. 


5)ie  gepu^ten  SKol^rrüben  »erben  in  fleine  SBurfel  gejd^nitten, 
gewaj^en,  mit  ^  2  ^  fodbenbem  ©ahwaffer,  20  g  SSutter  unb  ben 
abgezogenen,  in  fleine  ©tudfe  geteilten,  abgebrul^ten  SBred^bol^nen 
jujammen  aeid^  gefod^t.  3)ie  in  ©tudfe  gejd&nittenen  tn  Vg  ^ 
©aljmaffer  abgefoc^ten  unb  trodfen  abgegoffenen  Kartoffeln  »erben 
barunter  gemengt,  baju  fommt  ber  ©pec,  mit  bem  man  3»iebeln 
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(btcjclbm  fonncn  aber  aud^  wegbleiben)  gebtaten  f^at;  mit  (äfftg, 
3ucfer,  @alg  unb  Pfeffer  abgefi^merft  totrb  baö  ©emtfd^  mit  l^ei^ 
geftellten  ©pedfgrieben  fiberftreut,  angerid^tet. 

750  g  SKord^eln  8  g  gjie^l 

10  ,,  magerer  ©d^infen  1  $ri|e  weiter  Pfeffer 

V4  l  SKorc^etoaffer  1  S^eel.  gewiegte  ^eterftlie 

3  g  Sleifc^e^aft  1  ^rife  ©alj. 
15  ,,  Sutter 

Äoften:  2R.  1,05.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

2)ie  SWord^eln  »erben  nad^  Slngabe  vorbereitet.  2)aö  le^te 
SBajfer  bleibt  fte^en,  wirb  tjom  @a§  abgegoffen  unb  gu  V4  ^  ctn« 
gefod^t.  ©d^infen,  eingelod^teö  SKord^etmajfer  unb  gleifd^ejrtraft  werben 
mit  ben  gangen  ober  grob  gewiegten  üRord^eln  aufgefod^t;  bann 
werben  SSutter  unb  Söiel^l  mit  einer  ^^rife  Pfeffer  unb  gewiegter  ^ßeter« 
jtlie  üerfd^wi^t,  gu  ben  5l!Rord&eIn  getl^an,  bamit  aufgefodpt  unb  im 
SBafferbabe  ^ei^  geftefft,  mit  ©alg  abgefd^mecft  unb  angeri(f)tet.  35er 
©d^infen  wirb  herausgenommen.  JRül^reier  ober  ©e^eier  ftnb  ate 
Seilage  beliebt,  auä)  geröud^erter  Sad^ö  unb  Äiebi^eicr.  ©ingemaite 
ober  getrodfnete  SWord^eln  werben  oorbereitet  unb  ebenfo  gefodgt; 
nimmt  man  ©üd^fenmord^eln,  fo  oerwenbet  man  baö  SSuc^fenwaffer. 
SWord^eltt  burfen  nid^t  lange  unb  ftarf  fod^en,  weil  fte  baburd^  fd^wer 
Derbaulid^  werben. 

15  Olioen  15  g  gjie^l 

250  g  g^ampignonö  Vs  ^  ©a^ne 

Vs  l  »ouiCon  1  $rife  weiter  Pfeffer 

30  g  Sutter  5  g  ©alg. 

Äoften:  9K.  2,60.  —  Bereitung:  V4  ©tunben. 

®ie  Dlioen  werben  oon  ben  Äernen  abgefd^alt  unb  mit  SouiUon 
unb  10  g  aSutter  in  einem  fleinen  Sopfd^en  weid^  gefod^t.  ©ie 
nad^  SSorfd^rift  vorbereiteten  ©J^ampignonö  werben  in  20  g  Sutter 

Sar  gemad^t,  mit  barubergefiebtcm  ?iKe§l  burd^gefd^mort,  Dlioen* 
ouiuon,  ©a^ne,  Pfeffer  unb  ©alg  bagugefüUt,  bie  Dlioen  bamit 
aufgelötet  unb  angerid^tet.  5Rimmt  man  eingemad^te  (S^ampignonö, 
fo  uermifd^t  man  fte  mit  einer  ©rfemefauce. 

©efflttte  Oliven  mit  (^ampxQmn^.  SJlan  fann  aud^  bie 
Oliven  mit  feiner  J£)ül^nerfarce  ffiHen,  in  SKabeirafauce  gar  mad^en 
unb  mit  ben  6§ampignon§  mijc^en. 
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750  g  ^fcfferlinfic 
20  „  ©alj  1 
2  l  aSBaffer  f 
65  g  gSuttcr 


8  g  ©alj 

1  $rife  njct^er  Pfeffer 

5  g  SSRe^I 

1  @§I.  gcmtcgtc  ?ßeterjtlte. 

Soften:  SW.  0,85.  —  Sercttung:  IV2  ©tunbe. 

2)ie  t)orbeteiteten  ^fefferlinge  werben  mit  ]^et§em  @ah»af[er 
fd^ncU  übcrgoffcn,  auf  einem  @ie6  trodten  abgetto|)ft  unb  in  fteigcn« 
ber  Sutter,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  SSRel^I  beftaubt,  ungefäl^r  1  SKinute 
9cf(^mort.  35ann  öerrul^rt  man  bie  ^ßetexpiic  mit  bcn  ^piljen  unb 
rid^tet  fie  an. 

375  g  frifd^e  ober  20g  getrod»  1  ©i 

nete  $ilge  5  g  @alj 

50  g  gerieb.  Btoiebeln  1  ^rife  meifier  Pfeffer 

65  „  Sutter  50  g  gerieb,  ©emmcl 

2  SDiilc^brote  1  Sll^eä.  gewiegte  Sßeterftlte 

V4  l  5KiId^  40  g  33utter  jum  »raten. 

Soften:  501.  0,85;  billiger:  anftatt  Suttet  —  »ineta. 

SSereitung:  1  ©tunbe. 

3)ie  §pilje  luerben  nad^  Slngabe  gereinigt  (trodfene,  öorl^er 
eingeweicht  unb  gar  gemQd)t),  gewiegt  unb  mit  ben  SöJirteln  in 
S3utter  ^ar  gejd^mort  —  bie  abgeriebenen  ?0lil(^brote  werben  in 
SKild^  emgeweit^t,  auögebrudt  unb  ju  bem  ^iljbrei  gefügt,  hit 
?Btoffe  wirb  mit  @i,  ©alj,  Pfeffer,  20  g  geriebener  Semmel  unb 
Sßeterfilie  öermijd^t;  auf  mit  ©emmel  befiebtem  Srett  formt  man 
Äoteletten  bauon,  paniert  fie  unb  bratet  fie  in  SSutter. 

I^ei^  a  la  Tictoria« 

200  g  feiner  SReiö 

18    ,  @al3 

2  l  fod^enbeö  SBaffer. 

Soften:  9K.  0,20.  —  S3ereitung:  V2  ©tunbe. 

5)er  JRei^  wirb  |o  lange  in  faltem  SBaffer  gewafd^en,  h\& 
baefelbe  gang  !lar  ift.  S)ann  jd^uttet  man  i^n  in  2  /  fod^enbeö 
©aljwaffer  unb  la§t  il^n  V4  ©tunbe  ftarl  fod^en.  SBenn  ein 
Äömd^en  fid^  jwijd&en  2)aumen  unb  3eigefinger  gerreiben  löfet,  ift 
er  gar.    Sifuf  ein  ©ieb  gejd^uttet,  lä§t  man  fo  lange  falteö  SBaffer 
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baruber  laufen,  6t^  bte  Körner  ftd^  t»on  emanber  löfen.  9(6^6» 
tropft  bringt  man  ben  9tet^  in  eine  trocfene  ^afferole,  bebecft  bteje 
ffalb  mit  bem  S)edEeI  unb  fe^t  fte  an  bie  @eite  bed  Seuerd,  ha- 
mit  ber  9tei§  unter  öfterem  Umfd^utteln  DoDlfommen  trodnet  unb 
6ei§  mtrb,  rid^tet  il^n  bann  an  unb  giebt  il^n  ju  ^ifc^ragoutä, 
Schmorbraten,  ®ulafd^,  j^albfleijd^frifaffee  u.  f.  m.  ober  giebt  braune 
95utter  ober  SEomatenbrei  bagu.  JReiö  k  la  Victoria  ftatt  Äartoffeln 
ift  troden  mit  jeber  beliebigen  Sauce  roit  Srifaffee^,  Somaten«  ober 
SuCT^fauce  bnrd^jufc^utteln  unb  anjurid^ten. 


5  S  %ltiii^t}cttaft 
Vg  ^  totx%t  SouiUon 
1  ^rife  Cayennepfeffer 
1      „     @ala. 


200  g  feiner  JReiö 

40     „  »utter 

20    „  gerteb.  3»irteln 

Vs  l  SBei§ioein 

1  Sll^eel.  ©itronenfaft 

Äoften:  SK.  0,60.  —  Bereitung:  25  SDlinuten. 

®er  fauber  getoajti^ene  Slei^  wirb  auf  einem  Jud^  abge- 
trocfnet.  5>ie  Sutter  wirb  in  glaciertem  Sopfe  er^ifet,  JReiö  unb 
Sniiebel,  bie  aber  aud^  fehlen  lann,  toerben  unter  9luqren  mit  einer 
^olgfelle  barin  gelb  gebraten;  man  fügt  SBei^roein  unb  ©itronen« 
faft  baju,  Ia§t  jc^neK  cinfod^en,  füllt  bie  mit  glcijc^ejrtralt  oerbefferte 
93ouiDon  barauf  unb  fod^t  ben  SReiö,  bi^  bie  Äörner  ju  burd^bei^en, 
aber  nid^t  meid^  [inb,  jd^medft  mit  ©a^ennepfeffer  unb  ©alj  ab  unb 
xi6)tzt  ben  JRetö  an. 

9leii^  mit  Gi^ampignon^*  Obiger  9ieig  ober  Souidonreid 
unb  eine  125  g  Südife  ober  250  g  frijd^e  6^ampignon8.  ©er 
Sfteig  wirb  nid^t  mit  SBcin,  fonbem  mit  ber  gewonnenen  6^am«' 
pignonöbrü^e  bereitet.  2)ie  (S^ampignonö  jd^neibet  man  in  S3lattd[|en 
unb  mifd^t  fie  mit  15  g  ©utter  unb  bem  fertigen  JReiö  unb  er^^ 
I)i^t  ha^  ©erid^t  2  SJlinuten.  9Jtan  fann  aber  aud)  ein  toeifeeö 
(Sfampignonögerid^t  in  einem  JReiöranb  anrid)ten. 

9teiö  mit  ©cPgeUebetn,  bie  in  ©tüdfe  gefd^nitten,  in  Sutter 
gargemad^t,  mit  SReiÖ  oermifd^t  werben. 

9iti^  mit  S^rilffeln  wirb  ebenjo  bereitet;  nur  werben  30  g 
in  Heine  ©tfidfe  gejdönittene,  fonjeroierte  ober  gargemad^te,  gefd^älte 
frifd^e  Strüffeln  bagwijd^en  gemijdlit,  [te  jiel^en  5  3!Jiinuten  bamit 
burd^.  3)er  SBei^wein  fann  aud^  burd^  ©ouitlon  ober  Söiabeira 
erje^t  werben. 
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500  g  %fel 
50     ,,  3udfcr 
V4  6itroncnfd^aIe 
^U  1  äBaffcr 
200  g  feiner  JRetö 


IKei^  ntit  ILf^tln. 


1  m\t  ©alä 

10  g  ©utter 

1  ©tudd&ett  3tmmet 

3  @fel.  3Bei§njem 

50  g  Sucfer  unb  Stwniet. 

Äoften:  9».  0,80.  —  ©erettung:  IVo  ©tunbc. 

2)te  %fel  toetben  gewafd^en,  abgefd^ält  uitb  in  Std^teln  mit 
3uder  unb  ©ttronenjd^ale  in  V4  /  SBaffer  fd^ned  »etift  gefd^mort. 
5)ie  Sfpfeljd^alett  fod^t  man  mit  V2  ^  SBaffer,  jugebedEt,  avA  unb 
giegt  ben  @aft  burd^  ein  @ie6.  2)eT  Sletd  mirb  abgemeUt  unb 
mit  ©alj,  Sutter,  V4  ^  Sfpfeljd^alenttaffer  unb  Simmet  auöge» 
quoden,  mit  ben  Äpfeln  gemtfci^t  unb  mit  äBein  abgefd^medt.  9Ran 
entfernt  Simmet  unb  Sitronenfd^ale  Dor  bem  Slnrid^ten,  unb  giebt 
Sudfer  unb  Simmet  baju.  2)en  SBein  fann  man  aud^  megloffen. 
S)en  ^pfelreig  lann  man  burd)  au^gequoQene  ©ultanroftnen,  ge^ 
l^adEtc  SKanbeln  öerfeinem.    (©erid^t  für  ben  ©elbftlod^er.) 

Stetig  mit  S3adä^feln.   @tatt  äpfel  100  g  SBadöpfel  nehmen. 

SReii^  mit  ^irfd^en.  9Kit  bem  gut  abgejd^medften  SBafferreiß 
mifd^t  man  gefd^morte  faure  £ir{d^en. 

JRei«  mit  «firbiö^  Statt  3l[pfel  Äurbtöftude  mit  2  (gfelöffel 
@|fig  unb  60  g  3udEer  gu  jd^moren. 

9ieii^  mit  Pflaumen,  ©tatt  Äpfel  125  g  getrodfnete,  auö« 
gequollene  5ßflaumen. 

9?eiö  mit  SRofincu,  65  g  gro§e  aufgequollene  SRojtnen  anftatt 
ber  Äpfel  ober  gum  Slpfelreiß. 

PiH«  mit  ^uniUirii. 


200  g  feiner  JReiö 

35     „  Sutterob.Souillonfett 

20    ,,  3tüiebeln 

l  ©tücf  ©eßerie 

V2  ^  gute  Souißon 


1  ^\z  @alg 

1  @§l.  ^armejanfäfe 

20  g  Sutter  1 


4  6§I.  gerieb.  (Semmel 

2     „        „       ^ormejanfäje. 

Äoften:  3«.  0,85.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

35utter  ober  frifd^eö  SoutHonfett  ujirb  mit  einer  gangen 
3u)iebel  unb  einem  StüdEd^en  Sellerie  im  Slopf  aufgefegt,  ber  oor« 
bereitete  SReiö  bamit  burd^gejd^toi^t,  wenn  er  bratet  bte  SouiUon 
langfam  bagugegoffen,  gugcbecEt  unb  ber  Sfteiö  unter  öfterem 
Sdöütteln  beö  Stopfeß  aufgequollen.  3ft  er  gar,  jo  wirb  er  mit 
Salg    abgejd^medft,  mit  ^armejanfaje   burd^gejd^üttelt   unb,  fallö 


352  ©cmüfc. 

er  jel^r  ntel^Iretd^  tft,  etoad  l^et§e  SouiDon  nad^gegoffen;  3n>tebel 
unb  SeQerie  entfernt  man.  9Ran  gtebt  ju  Soutllonreid  1  SeDer 
mit  in  SSutter  geröfteter  ©emmel,  1  Seiler  mit  ^ormejanfä]e. 
(®erid^t  für  ben  6eIbfHo(^er.) 

9it\^  aU  ^ttx^tlofi  iux  SoniSon  ober  aU  9ieti^ranb  ju  an« 
beren  @peifen  bereitet  man  ebenjo,  nur  mit  ^/g  /  SouiUon.  SKan 
pinfelt  einen  ^orgellantopf  ober  einen  Slec^anb  mit  JButter  au§, 
ffint  ben  fertigen  Sieiö  l^inein,  ftellt  i^n  V2  ©tunbe  in  ^eifeeö  2Baf[er, 
ftnrjt  il^n  unb  beftreut  i^n  mit  ^armefanläfe. 

Souittonreii^  unb  ^nl^n*  1  Portion  ^taffeefauce,  1  gefod^ted, 
jerlegteä  ^ul^n,  bie  obige  SRenge  ä3ouiQonreid  fci^id^ttteife  in  eine 
^orm  gepadft,  baö  ©anje  mit  ^armefanfafe.  beftreut,  mit  Sutter 
betraufeit,  im  Dfen  V4  ©tunbe  bei  105^  C.  gebaden.  @el^r 
linb\^  wixi  ber  Steid  burd^  33etröufeln  mit  ^ebdbutter  ober  aud^ 
beim  S)urc^braten  beö  9ieifed  mit  Äreböbutter  oermifd^t. 

93oniSontei^«9tanb  mit  ^nf^n  erl^SIt  in  Ut  SRitte  baö  jerlegte, 
nad^  ©elieben  auögefnod^elte  ^u|n  gelegt.  ?!)Jan  uberfußt  eö  mit 
zima^  Sauce  unb  reid^t  ben  Steft  in  einer  @auciere. 

äSouiaonteii^  unb  ^albfleifd^  n)irb  ebenfo  bereitet. 

äJoniUontei^  unb  Steb^nl^n  ober  f^afan.  (@ute  äSermenbung 
alter  Sieb^ul^ner  ober  ^afanenl^ennen.)  3n)(i  alte  9tebl^ü^ner  ober 
1  §ajan  merben  gefod^t  unb,  mie  oben  ongegeben,  mit  ^ouiUon- 
rei§  oermenbet;  boju  giebt  man  SRabeira»  ober  Stomatenfauce  ftatt 
Srifaffeefauce. 

$f  itf  mit  ptiii^« 

200  g  feiner  SReiS  1  ©tüdf  Zitronen«  ober  9(})fel= 


1  ^rije  ülatron 
5  g  ^JRe^I 
V4  l  SBaffer 
20  g  Sutter 
6  .  ©alj 


finenjd^ale,    Simmet    ober 
SSaniDe 
V2  l  SRilc^ 

40  g  Sudfer  u.  Simmet  ge= 
mifd^t. 
Äoft'en:  Söl.  0,45.  —  Bereitung:  V4  Stunben. 

2)er  nad6  Sorfd^rift  bland^ierte  Sleiö  mirb  möglid^ft  trodfen  ab- 
gegoffen,  mit  9Rel^l  fiberftreut  unb  mit  SBaffer,  Sutter,  Sah,  mit 
einem  jpater  mieber  ju  entfemeuben  ©tüdf  Zitronen*  ober  ^pfel« 
finenfd^ale,  Bimmet  ober  SSanifle  unter  öfterem  ©d^utteln  einige 
SKinutcn  im  offenen  Sopf  flott  gefod^t,  mobei  aud^  ber  eigentüm» 
lid^e,  nid^t  angenel^me  ®erud^,  ben  mand^er  JReiö  beim  Äod^en 
entöjitfelt,  oerbunftet.  Sdun  fann  man  il|n,  gut  jugeberft,  mit  ber 
5!Jlild^  aufquellen,  lä^t  i^n  ftiH  aber  ftetig  im  Äod^en  bleiben,  biö 


iRci«  mit  aJHId^  —  fRti^pa^tit. 


353 


er  gar  t[t.  3Ran  xi^Ut  ifpx  betgatttg  an  unb  gtebt  Suder  unb 
Stmmet  baju.  3BtII  man  xffn  fd^merer  unb  fetter  beretten,  jo  t>tt^ 
»enbet  man  @al^ne  [tatt  9RUd^.  (®ertd^t  für  ben  Selbftlod^er.) 
Mxhx»m^:  250  g  Mibi^  »erben  mit  Sttronenfci^ale,  65  g 
Snder  unb  1  @tu(I  Simmet  metd^  gebunftet,  burd^  ein  grobed  @tel 
geftrid^en  unb  mit  bem  fertigen  SRild^reid  Dermifd^t. 

I^ei«  mit  9i>0müttn^ 

(3tt  ä}eefftea(  ober  ^antmelfotelett») 


2  gro^e  Slomaten  ober  4  @^I. 

Slomatenbrei 
30  g  Stotebelfd^ciben 
20  „  magerer  ©d^infen 
1  ®ewür3bofi3 
40  g  »utter 

Äoften:  9K.  1,25.  —  Bereitung:  IV4  ©tunbe. 


5  g  m\il 

V2  l  »ouitton 

1  Söieffcrfpi^e  gerieb. 

Swiebcl 
200  g  feiner  JReiö. 


2)ie  abgemif d^ten ,  in  @tude  ^ejc^nittenen  Somaten  ober  ber 
Somatenbrei  merben  mit  S^iiebelfd^etben,  @d^inlenmurfeln,  ©emur^, 
10  g  33utter  unb  SKel^l  V2  ©tunbe  im  jugebecften  irbenen  Stopfe 
gefd^mi^t,  gute  Souißon  toirb  aufgefüllt  unb  ba8  ©anje  no(^  \U 
©tunbe  gerodet.  3n  30  g  JButter  f d^mort  bie  Sö^iebel  gar ;  ber  in« 
gaifd^en  (falt)  rein  abgemafd^ene,  getrodCnete  S^eid  mirb  unter  Um^* 
rül^ren  bamit  beinal^e  mei4  gebraten;  bann  füQt  man  hit  burd^ 
ein  ^aarfieb  geftric^ene  Slomatenfauce  barauf,  lä^t  ben  fUtxd  im 
offenen  S£:o))fe  otnter  ©d^utteln  gar  fod^en^  er  mu§  nod^  lömig  fein, 
unb  ridjtet  i^n  an. 


3u  ber  garce: 
175  g  burd^geftridöeneö,  rol^eS 

Äalbffeifcf 
65  g  gef d^abt.  burd^geftr.  Qptd 
2  iitlc^brote 


Vs  l  SKildi 


10  g  »utter 

1  @i 

2  @6I.'bi(fe  fü§e  Saline 
10  g  ^armejanläfe 

5  „  ©alj  unb  ^Pfeffer 
1  gerieb,  ©d^alotte. 

Soften:  3K.  3,50.  — 


3um  Souillonreiö: 
125  g  feiner  {Reiß 

20  „  »utter 

20  „  3  wiebeln 
1  ©tudf  Sellerie 
Vs  '  flute  Souillon 
30  g  ^armefanläje. 
@alj  nad^  ©efd^madf. 


Va  ^ottion  8Ieifc^^a(^6 
5  g  aSutter  jur  gorm 
1  Portion  beliebige  @auce. 

©ereitung:  3V2  ©tunbe. 

23 
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©emüfe. 


9Ran  bereitet  ein  rec^t  Iraftige^  3I^if<^^^^r  einen  guten 
JBouiQonreiS,  ferner  eine  gleifd^farce  »ie  folgt:  bad  SRild^Brot  mirb 
gefd^alt,  ^n  SRild^  eingeaeid^t,  audgebräcft  unb  mit  10  g  Sutter  gu 
einem  Mo^t  abgebadCen,  ben  man  burd^  ein  @ieb  ftreid^t.  S)ann 
Derarbeitet  man  %ltx\äi  unb  Bptd  mit  ©emmelbrei,  @i,  @a|^ne, 
10  g  ^armejanläje,  Pfeffer,  @alj  unb  6(i^aIotte  ju  einer  feinen 
pifanten  Sarce,  mit  ber  bie  auSgepinfelte  gorm  gleid^ma^ig  mn 
aDen  @eiten  audgeftrid^en  »itb^  füQt  fc^id^ttoeife  SBouiQonrei^  unb 
^aäfi  l^inein,  becft  ha^  ®anje  mit  ^arce  gu  unb  lö^t  bie  ^orm, 
gugebedt,  ^4  @tunben  im  SSafferbabe  toi^tn.  %ad^bem  bie  haftete 
geftürgt  ift,  giebt  man  eine  braune  pifante@auce  ober^ebdfauce  bagu. 

8  g  ÜRe^I 

Vi  l  »ouitton 

5  g  @alg 

1  5ßrife  weiter  Pfeffer 

1  e§I.  ^armcfanfäje. 

Äoftcn:  9K.  1,15.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

3n  irbenem  SEopfe  mirb  bie  33uttcr  mit  3wiebeln  unb  5IRe]&I 

Sejd^tti^t,  bie  SouiDlon  barauf  gefuHt,  ber  vorbereitete  Stojenfol^I 
ineingelegt,  leidet  gefalgen  unb  mit  einer  $rife  Pfeffer  gar  ge= 
jd^mort;  nid^t  länger,  jonft  verliert  er  bie  garbe.  ®r  mu^  oft 
langjam  gejd^üttelt,  nid^t  gerul^rt  »erben.  9iad6  bem  Slnrici^ten  be* 
ftreut  man  il&n  mit  ^armefanfaje  unb  belegt  i^n  gern  mit  einem 
Ärang  gebratener  Äaftanien. 


750  g  güofenlo^l 
20  ,  @alg 
3  l  SBaff( 
50  g  »utter 
20  „  gerieb.  3tt>iebeln 


ler  I 


IV2   kg  JRotfol^l   im  Äopf, 

gejd^nitten  1  kg 
10  g  @alg 
4  l  SBaffer 
Vs  l  2Beineffig 
100  g  ©d^malg 


8/,6  l  SBeinejfig 


60  g  Sucfer 

2  @§l.  Dbfteffig  ober  Dbftfaft 
1  ^rife  geflogener  Pfeffer 
1  geflogene  ©emurgbofiö 
1  $ri|e  gefto^ener  Simmet 
250  g  äpfel 
20  ,,  Butler 


10  g  ©alg  Vs  l  SBaffer. 

Äoften:  9W.  0,95.  —  »ereitung:  3V2  ©tunbe. 

35a8  ©d^weine»  ober  ©änfejd^malg  wirb  mit  Vie  ^  ©ifigr 
©alg  unb  SudEer  in  irbenem  Stopfe  aufgefod^t;  wenn  ixt  Slüjftg» 
feit  Iod)t,  tl^ut  man  ben  vorbereiteten  trodEenen  Äol^l  hinein,  mijd^t 


SRofcnfol^l  —  ©aucrlol^l. 
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fl^tt  gut  imäj  unb  Icilt  t^n  2V2  ©tunbe  langfam  fti^morcn.  •  5)er 
®t\(^mad  north  öerBeffert,  menn  man  gum  ©^Iu§  cteaö  Obftcfftß 
ober  JDbftfaft  bagu  t^ut;  banttt  bte  %axit  ntd^t  leibet,  fd^ttet  man 
aeftofeenen  Pfeffer,  @e»firj  unb  Simmet  gule^t  l^tnju:  bo(%  tft  hai 
©efii^matffad^e.  S)te  Slpfel  fji^alt  man  mit  bem  SSuntmejfer,  teilt 
fte  in  SJd^tel,  fod^t  fte  fci^neU  in  Vs  l  Sudfemaffer  gar  unb  iflar  unb 
garniert  ben  angerid^teten  ^ol^I  bamit.  ©d^morlol^I  mu^  ftetd  lang^» 
fam  ge!od^t  loerben  unb  barf  nid^t  mit  ÜJtetall  in  83eru|^rung  lommen. 
äBiQ  man  i^n  toeniger  fett  unb  bod^  glängenb  bereiten,  fo  nimmt 
man  bie  ^alfte  gett  unb  gleit^  anfangs  2  ß^Ioffel  fein  geriebene 
rol^e  Kartoffeln  bagmifd^en. 

äßetpol^I  aU  äßeinftaut  !ann  ^enau  fo  bereitet  toerben,  nur 
Ia§t  man  ben  Obftefjtg  meg  unb  nimmt  gule^t  nur  gefto^enen 
Pfeffer  anftatt  ber  gemtj^ten  ©eujfirje.  SSeibe  Äo|larten  muffen  öor 
bem  anrieten  mit  3u(fer,  @jpg  unb  @alj  abgejd^medft  werben, 
ia  bie  @aure  mel^r  ober  weniger  oerfod^t. 

750  g  ungepu^te  ober  500  g 

ge))u|te  Stuben 
10  g  @alj 
2  l  SBaffer 
1  SPrife  SHatron 
40  g  »utter  ober  gett 

Äoften:  ÜR.  0,80.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 

aSutter  ober  gett  unb  Sudfer  werben  J^eHbräunlid^  gefd^wi^t, 
ha^  Wif)l  bagugerül^rt,  hit  äSouiKon  aufgefüllt;  bte  nad^  Eingabe 
vorbereiteten  Stuben  werben  in  bie  burd^  ein  @ieb  gegoffene  ©auce 
gelegt;  gugebedCt  wetd^  gefod^t,  lurg  eingefd^mort,  mit  Pfeffer  unb 
©alg  aoge{(^medCt  unb  angerid^tet. 


15  g  3udEer 
15  „  SKe^l 
Vs  ^  SSouiffon 
1  ^rife  Pfeffer 

1     ,,     ©alj. 


750  g  ©auerlol^l 

60    „  ©d^malj  (begw.  250  g 

©pedf,    ©d^weine*    ober 

^öfelfleif(^) 
30  g  3»iebeln 
8    „  ©alä    1 
V2  l  SBaffer  J 

Äoften:  SR.  0,60.  — 


10  g  ©Amalj 

8  „  9ReW 

4  ®^l.  SBeinefpg 

1  ^rife  weiter  «ßfeffer 

Vs  l  SBeifewein 

10  g  Sudfer. 

Bereitung:  3  ©tunben. 

23*' 
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2)tr  »otBertttrte  Sounfol^I  mbcb  in  ttbenem  2:o)>fe,  ht  bem 
©d^mdne^  ober  @änfe{d^malg  mit  tincr  Btoiebel  erl^i^t  mürbe,  mit 
Saigmaffer  nbergoffen,  gugebedt  me^e  @tunben  gebmtftet  @e^r 
fc^macT^aft  ift  ti,  »enn  matt  anftatt  Sc^malg:  &}ftd,  ®^vmnt^ 
ober  ^ölelfletfcfi  oenoenbet.  10  g  @c|malg  merben  mit  9Re^I  ge^ 
f(^mi|t,  mit  (Sfftg  nebft  einer  $rife  meinem  Pfeffer  aufgefndt,  an 
ben  ©ouerto^I  gegoffen  unb  bamit  burc^gefod^t.  ^urg  oor  bem  9[n^ 
rillten  tl^ut  man  SBein  (ober  au(^  @]^am|)agner)  unb  Suder  baran. 
Sötihei  lann  aud^  fel^Ien.  3{t  bie  SoniDon  nic^t  genugenb  oerfoc^t, 
f 0  gie|t  man  fie  teilmeije  ab.  S>er  So^l  mu§  ^ell  audfe^en  unb  einen 
fd^önen,  jauren  ©efd^mad  l^aben,  ber  nur  burd^  Buder  abaeftumpft 
mirb.  S)ad  Sleifd^  mirb  au0  bem  ^o^I  genommen.  (®eri(ft  für  ben 
@eI6ftIo(!^er.)  5Den  fertig  gelochten  @auerfol^I  lann  man  gu  oielen 
@erid^ten  oermenben,  inbem  man  il^n  fd^id|tmeife  mit  ^ummer« 
ftnden  ober  Sluftem,  9iul^r!artoffeIn  ober  Ragout  fin,  aud^  @rbfen« 
brei  in  eine  $orm  füDt  (@anerf ol^I  mit  ^nmmer,  Stnftem^  9iüffu 
tortoffeln^  Bagoat  fln^  ßrbfenbrei)  mit  geriebener  ©emmel  ober 
^armefanfttje  beftebt  unb  mit  Sutter  beträufelt,  im  Dfen  über- 
badft  ober  aü  fRanh  oenoenbet.  ©auerlo^I  lann  öfter  aufgewärmt 
merben,  barf  aber  nur  in  ^orgellangefa^en  aufgehoben  merben. 
^ud^  in  einem  gebadenen  ^artoffelranb  angurid^ten. 


1  kg  bide  @d^otenIeme 
500  g  @d^otenfd^aIen 
V4  l  ©ouitton  ober  SBaffer 
40  g  SSutter 
10  „  gRe^I 


V16  ^  ©a^ne  ober  SSouiKon 
1  ^i|e  3uder 

1     ^     Salg 

1     „     meiner  Pfeffer 

1  S^eel  gemiegte  5ßeterplie. 


{ 


Äoften:  9».  0,80.  —  »ereitung:  1  ©tunbe. 

9Ran  nimmt  l^iergu  bie  btdcn  Äeme,  fe^t  fie  mit  SoutHon 
ober  Sßaffer,  20  g  ä3utter  unb  ben  fauber  gemafd^enen  ©c^oten« 
(fialen  auf,  Iä§t  fie  meid^  Iod[)en,  ftreid^t  fie  burd^  ein  ^aarfieb, 
4toi^t  20  g  Sutter  mit  bem  9Re|l,  fuDt  ben  Srei  bagu,  oer« 
bunnt  il^n  mit  ©al^ne  ober  äSouiQon  unb  fd^medt  mit  Suder, 
@alg  unb  Pfeffer  ab.  ^an  fann  aud^  anftatt  ÜRel^l  ein  mit 
©al^ne  oerjd^Iagened  @igelb  oermenben  unb  ben  ä3ret  bamit  er« 
l^i^en.    @r  mirb  mit  ber  ^eterfilie  beftreut  angerid^tet. 

gur  Äranf  e:  ©d^otenbrei  ift  jel^r  geeignet  ^ur  Sermenbung 
mit  Plasmon,  Sropon  ober  SiebigS  i$lei{d^))epton.  (f.  .^aftanienbrei). 
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$ii^4»tm,  tintjm^^iAft  (^bftn^  txünt^  timtm^ift). 


12  g  gRe^I 

1  SEl^ccI.  aettJtegtc  ^eterftlie 

1  «ßrifc  ©alj. 


6tnc  750  g  Süd^fe  ©d^oteit 
3  e§I.  »ouinon 
15  g  Buder 
45  „  aSuttcr 

Äoftcn:  SK.  1,40.  —  Screitung:  1  ©tanbc. 

2)te  etngemad^ten  grünen  @rbfen  jd^uttet  man  auf  ein  @teb 
unb  fod^t  baö  ©rbjenöjaffcr  gut  §älftc  cm,  ergängt  mit  SomHon 
btö  auf  Vs  ^  ffiflt  Surfer  unb  20  g  »utter  baju,  Iä§t  bie  @rbf en 
barin  ]^et|  »erben,  lan^fam  V2  @tunbe  jie^en  o^ne  gu  lod^en  unb 
üerbidt  bie  Sauce  mit  tn  10  g  Sutter  gefd^ioi^tem  SWe^I,  jd^iöenft 
fte  mit  ber  ^eterftlie  unb  bem  Sieft  ber  Sutter  burd^  unb  fi^merft 
fle  mit  @al^  ab.  SSorgualid^  ift  eö  bie  ©d^oten  fertig  bereitet 
längere  Seit  m  ben  Selbftloc^er  gu  fteHen. 

Bitrferfd^oten^  getturfnet.  125  g  toerben  eingetoeidpt,  lang« 
jam  in  SBaffer  gum  Äod^en  gebrad^t,  unb  wenn  gar,  mit  Swrfer, 
Sutter,  Wv)lf  @alg  unb  ^eterjllie,  »ie  bie  eingemahnten  fertig 
gemad^t. 

2  kg  ©d^oten  ober  560  g  Vie  ^  ©ouitton 

©d^otenfeme  15  g  3uder 

35  g  Sutter  5  „  @alg 

1  Strauß  ^eterfilie  1  Sl^eel.  gewiegte  ^eterplie. 

2  g  9Ke^l 

Äoften:  W.  1,35.  -   Bereitung:  1  ©tunbe. 

5)ie  ©c^otenfeme  wäfd^t  man  auf  einem  ©urd^jd^Iag  ab, 
Ia§t  fie  mit  30  g  frifcä^er  SSutter  unb  einem  ©trau^  ^eterfilie  in 
einer  gugebedten  ^afferoHe  unter  öfterem  Umfc^utteln  bunften,  über«* 
ftaubt  jte  mit  SKel^I,  gie^t  bie  aSouitton  bagu,  foc^t  bie  ©c^oten  barin 
gar,  jd^merft  pe  mit  Surfer  unb  ©alg  ab,  Iä§t  jte  jo  nod^  einige 
aRinuten  giel^en  unb  rid^tet  jte  an,  nad^bem  fie  mit  bem  JReft  ber 
Sutter  unb  ber  ^erjtlie  red^t  l^ei^  burd^gef^ttjenft  würben.  2)irfere 
Äerne  jefet  man  mit  %  l  l^eifeem  SBaffer  unb  Vs  ^^  SSutter  auf, 
la^t  fie  fangjam  fod^en  biS'  fie  weid^  yxnh  unb  fugt  ein  in  SWel^I 
geroDteö  ©turft^en  SSutter  unb  einen  @|löffel  5ßeterfüie  l^ingu,  läpt 
^e  unter  häufigem  Umjd^wenfen  auffod^en  unb  jd^merft  mit  Surfer 
unb  ©alg  ab.   2)en  ©trau^  5ßeterfilie  entfernt  man. 

Sd^oten  mit  Ätcbfeu»    2)a8  fertige  ©erid^t  fann  man  mit 


358  ©cmüfe, 

itm  Äreb«flet|^  tjon  15—30  Ärcbfeti  untermengen  unb  mit  StttU^ 
Butter  ubertrSufeln. 

Sd^oteuraub  mit  Greifen  aux  fines  herbes.  3Ran  rtd^tet 
in  einem  ©d^otenranb  Ärebfe  mit  Ärauterjauce  an. 

Sd^oten  naif  fraujSftfil^er  9(rt.  S)te  @d^otenIerne  »erben 
in  großem  Sopfe  mit  vielem  ]^ei§em  SBaffer  (500  g  ©c^oten, 
1  l  SBaffer,  5  g  ©alj,  5  g  3uder  gered^net)  f(|nell  gar  gelod^t 
unb  bann  mit  15  g  feiner  SButter,  8  g  Bucfer,  1  $|rife  @alj,  1  Stl^ee* 
loffel  gemiegter  ^Peterplie  gefd^wenft,  unb  angerid^tet  mit  Sutter* 
ftfiden  belegt.  Slromatijd^er  fd^meden  pe,  t»enn  in  bem  Äod^maffer 
Dorl^er  bie  @(!^otenjd^aIen  au^gefoc^t  »erben. 

Butferfii^oten  (1  kg)  merben  »ie  Seltnen  abaejogen,  ge- 
»afd^en,  gebrochen  unb  in  33utter  mit  Butl^at  üon  33ouiKon  unb 
3utfer  im  öerjc^Ioffenen  Sopfe  meidögebampft,  mit  50iel^I  über* 
pubert,  burd^gefc^wenft  unb  mit  gewiegter  ^ßeterfilie  angerid^tet. 


1  kg   ©d^oten   ober   280  g 

©d^otenferne 
25  g  »utter 

250  „  gRoftrrüben  (Äarotten) 
V4  l  aSouiaon 


10  g  Sudfer 
1  ^ßrife  ©alj 
5  g  aWe^I 

1  @§I.  gemiegte  ?ßeterfilte 
Vs  l  SBaffer. 
Äoften:  50t.  1,00.  -  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

2)ie  mit  15  g  S3utter  unter  Umrul^ren  gefod^ten  @c^oten= 
ferne  »erben  mit  ben  vorbereiteten,  in  SBouiHon  »eid^  gefod^ten, 
ganjen  Meinen  Äarotten  (ober  fein  gejd^nittenen  gro§eren  SRo^r* 
ruben)  uermifd^t,  mit  3udfer  unb  ©alj  abgejd^medft,  mit  in  SSutter 

lefd^mi^tem  SWe^l  unb  ber  ^eterfilie  umgefd^toenft  unb  öerfod^t. 

"Senn  m  ©d^oten  älter  finb,  fod^t  man  fie  mit  SBaffer  gar,  öer* 
wenbet  aber  gum  gertigfteHen  nur  joöiel  beö  Äod^mafferö  aU 
notig,  bamit  baö  ©emüje  nid^t  ju  bfinn  mirb. 


1  l  SBaffer 
10  g  ©alj 
1  S:ropfen 


24  ©c^marjmurjeln 

1  e§l.  (äfftg 

V4 1  miä)  unb  V4  l  SBaffer 

ober  Vs  ^  SBaffer  mit  15  g 

9Ke^I  unb   1  @§I.   (gffig 

öermijd^t 

Soften:  SR.  1,40.  —  SSereitung:  JVg  ©tunbe. 


1  ^Portion  ^oHanbifc^e  ©auce. 


6d^oten  unb  SQÜol^rrübcn  —  Spargel.  359 

S)ie  nad^  Slnaabe  Dorberetteten  unb  abgelod^ten  ©d^marjmurjeln 
legt  man  in  bte  fertige  @auce  ober  jeroiert  fie  mit  (Spargel,  mit 
berStinbe  nur  »eid^  gefod^t. 

StfftoatimnxitVialat  ^terju  fii^neibet  man^  nad^bem  fie  oor^ 
bereitet  unb  mit  ber  Siinbe  gefod^t  ftnb,  bie  abgejogenen  (S^toarg^ 
murgeln  in  %iUi^  ober  bünne  @d^eiben,  bie  fofort  mit  £)I  unb 
@{ftg  mariniert  unb  mit  ^a^onnaife  gemijd^t  merben. 

^ttltvit  au  Jus,  gefftUt 


1  gro^e  ÄnoHe  Sellerie 
20  g  @alj  1 

2  l  SBaffer  J 
Va  eifldb 


125  g  Äalbfleijd^farce 
Vi  J!  3u8 
Vs  /f  üKabeira 
2  g  ©tarlemel^l. 

Äoften:  SR.  1,75.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

3)er  Sellerie  toirb  nad^  Slnjabe  vorbereitet  unb  nad^bem  eine 
©d^eibe  abgefd^nitten,  mit  einem  Äartoffelbo^rer  ouSge^öl^It.  6eHerie 
unb  abgefdqnittener  S)edEeI  merben  20  9Äinuten  in  ©aljwoffer  gefod^t. 
3)ann  airb  ber  ©eUerie  mit  @igelb  au^gepinfelt,  eine  fd^öne  ^alb« 
fleijd^farce  J^ineingefuHt,  ber  JDedel  baraufgelegt,  mit  einem  ^inb» 
faben  umbunbcn  unb  ber  Sellerie  mit  3uö  in  einem  Keinen  Sojjf 
unter  l^äufigem  SBenben  IV2— 2  ©tunben  langfam  gejd^mort,  biß 
er  gar  ift.  2)er  SBein  mit  ©tärfeme^I  öerrfil^rt,  fommt  langfam 
ham,  ber  ©ellerie  »irb  bamit  ttber3ogen  unb  angerid^tet.  93ei 
Slifd^  fd^neibet  man  i^n  in  4—8  Seile. 

©taubenfeOerie^  daxhx  unb  ^^inocci  ober  ^nä^ü  werben  ol^ne 
guKung  Bereitet.  @rftere  binbet  man,  nad^bem  bie  grünen  Sölattcr 
entfernt,  gufammen  (^end^el  bebarf  nid^t  bed  S3inbend),  meDt  fie  in 
©aljwaffer  ab  unb  f^mort  fie  in  Suö  meid^.  SSRan  legt  auf  beibe 
@emüfe  ©d^eiben  Don  toei§em,  gar  gemad^tem  Stinbermarl. 

ft^urgiel^  fgvBntv  (point  d'asperge). 


500  g  grüner  Spargel 
10  „  Salj 
1  l  SBaffer 
30  g  Sutter 
8    „  SWe^l 
5    „  ©alj 

Äoften:  9K.  2,40.  —  SSereitung:  IV2  Stunbe. 

©er  grüne  Spargel  »trb  mit  feinem  ÜReffer  gefd^olt  unb  in 
©tfidCd^en  \>tm  1  cm  Sauge  gefd^nitten;  bann  fod^t  man  i^n  in 


5  g  BudEer 
Vs  l  SouiCon 
V16  n  @ö^ne 
2  gRilc^brote 
25  g  Sutter. 


360  ©cnrntc. 

Soljivafftr  4  SRtnntfit,  atf§t  11^  auf  em  Sieb  imb  fi^mort  i^ 
tadn  ^jinftgem  Untf^xvettini  tu  Suütr  iDft4,  beftebt  i^it  mit  9Re^I, 
fircitt  @al)  imb  Sncfer  bornber,  fnpt  SouiQon  nnb  €a^ne  baut, 
jc^niecft  t^n  ab  imb  tilgtet  i^it,  mtt  gebratatm  SRUc^brotfc^rtbm 
ganttfit,  an. 

^i)pfeitfet»i|ai  iDcrbot  ebtnfo  gefönt. 

1  Aopf  epatgello^I  (Sroccoli)     1  $rife  Sucfer 

2  /  SBaffct  10  g  »tttttt 
10  g  ©alj                            ■  1  $rife  ealj 

20  ^  »uttcr  :  1     „       ÜRuöfatnufe. 

Äo|icn:  5».  1,10.  —  Sercitung:  «;4  gtunben. 

2>te  oorberettete  Slume  ttrirb  in  ftebenbed  SBafftr,  bem  man 
@a(j,  20  g  Sutter  nnb  1  $rife  Snder  guft^te,  gelegt  nnb  V4  Stnnbe 
gefrat.  9Rtt  einem  @d^anmer  l^ebt  man  bie  93Iume  and  bem 
Saffer,  gerfc^neibet  fte  nnb  bämpft  fte  entmeber  in  Sutter,  @ab 
nnb  SRndfatnn^  noci^  12 — 15  SRimtten  (ber  £o^I  mn§  aar,  batf 
aber  ntd^t  gn  meic^  fein)  ober  richtet  ben  gangen  ^opf  ^o^I  mit 
einer  befonberen  @auce  an.  Sfnf  ermärmter  @(pffel  angerichtet, 
giebt  man  entmeber  braune  Sutter  ober  eine  mit  bem  Spargel« 
rol^toaffer  bereitete  ^oDonbifc^e  Sance  bagu. 

2  kg  nngepu^ter  ©pinat        |  2  gemiegte  @arbellen 
(gepult  gewogen  875  g)        15  g  ^e^I 

20  g  @alg  ]  V4  l  SouiOon 

3  l  fo(^enbe§  SBaffer  }  1  $rife  Pfeffer 
40  g  Sutter                            6  g  @alg. 

2  gerieb.  Sd^alotten 

Äoftcn:  ?K.  1,05.  —  Bereitung:  1  ©tunbc. 

9Ran  fd^ai^t  Ut  Sutter  mit  ben  @(^aIotten,  ben  burc^  ein 
^aarfieb  geriebenen  @arbellen  unb  bem  9Re^l  ^ax,  aber  nid^t 
braun.  S)er  vorbereitete,  gefod^te,  burd^geriebene  @ptnat  wirb  bamit 
oermijd^t,  bie  Souillon  bagugerül^rt,  mit  Pfeffer  unb  ©alg  abge« 
fd^meot  unb  nid^t  gu  lange  ge!od^t,  meil  er  fonft  bie  Sarbe  oerliert; 
man  ^alt  il^n  lieber  im  SBafferbabe  ^ei§  unb  garniert  il^n,  nad^« 
bem  er  anperid^tet,  gern  mit  i^aDeiem,  l^alben  p^aumweic^en  @iern 
ober  ©e^etem. 

Bpxnat  in  fleinen  formen*  9Ran  fann  ben  burd^geriebenen 
@pinat  aud^  nur  mit  einigen  @^löffeln  weiter  @runbfauce  burd^« 


( 


rubren,  mit  3  @tgeI6  aBgtel^en,  abjd^tnecfen,  tn  mit  S3utter  av^^ 
aeftrtd^ene  SRoflotaffenföpfd^en  ober  Slapfd^en  al^nltd^er  ®rdge 
füllen,  1  <Stunbe  im  SSofferbabe  fteif  werben  kffen  unb  gefturjt 
anri(i^ten;  man  lann  aud^  biefelbe  9Raf[e  auf  bem  S^uer  hxd  rubren, 
erlalten  laffen,  gu  fleinen  SaQci^en  roÜen,  bie  man  paniert  unb,  in 
l^ei^em  gett  j^mimmenb,  gu  guter  garbe  audbadt  (SroquetteS). 

Spinat  an  natarel  bereitet  man  o|^ne  @arbeKen  unb 
@(i^aIotten;  bad  @pinatpuree  mirb  einf ad^  mtt  3)le^Ifd^mi^e  ux* 
ru^rt,  mit  SouiUon,  2  @§Iöff Jn  ju^er  ©al^ne,  ^Pfeffer  unb  @alj 
abgejd^mecft. 

Spinat  auf  Segetarierart  mirb  nur  mit  lod^enbem  98af[er 
äberbräl^t,  abgefd^redt,  gemiegt  unb  au  natarel  fertig  bereitet. 

Sauerampfer  mirb  ebenfo  mt  @pinat  au  natarel  gelod^t; 
ftatt  Saline  toirb  aber  ein  Sl^eelöffel  Sitronenfaft  oermenbet. 

Sl^icor^e  unb  fiapffalot  werben  ebenfalte  mie  Spinat  au 
natarel  gelodgt,  nur  grob  gemiegt 

$lrfiifit  mit  ®iriif|i0ii  fir  Itrunlüe^    Sür  2  ^erfonen. 


500  g  Spinat 
IV2 1  SBaffer 
10  g  ©ah 
8    „  9Dfle^[l 
10  „  Sropon 


20  g  »utter 

1  burd^aeftrid^ene  Sarbeüe 
Vs  ^  fräftigc  Sleifdbeictraftbrül^e 
1  $rife  ^fef 


.      ^ffer 
Salj  nad^  S3ebarf. 

Soften:  SK.  0,55.  — •  Sereitung:  1  Stunbe. 

35er  Spinat  loirb  jorgfaltig  vorbereitet.  Sngttjifd^en  würben 
9RebI  unb  Slropon  trodCen  oermifd^t,  mit  93utter  unb  SarbeQe  burd^« 
gefd9mi^t  unb  mit  ber  Sru^e  öerrü^rt.  3u  biefer  SKaffe  jd^lagt 
man  ben  burd^gerul^rten  Spinat,  fod^t  ba0  ©ange  einige  SJfinuten, 
fd^medCt  mit  Pfeffer  unb  Salj  ab  unb  reid^t  bad  @ertd^t  mit 
halbierten  pflaumenweid^en  (S^izm  tierjiert. 


5  g  ÜKe^I 
V4  l  »ouiCon 
1  5ßrije  Sßfeffer 
5  g  Salj. 


1  kg  Äol^I 

30  g  Salj  \ 

3  l  SBaff  er  J 

10  g  S^niebelwurfel 

30  „  SButter,  Sett  ober  aSineta 

Äoften:  9K.  0,90.  —  Bereitung:  2  Stunben. 

S)er  junge  Sproffenlol^I  wirb  nur  oon  bem  Sc^nittenbe  be« 
freit;  in  lod^enbem  Saljwaffer  jd^neQ  abgeweQt,  in  laltem  Sßaffer 


362  (Scmüfc. 

übgefd^tedft  unb  leife  mit  ber  Sd^aumfeDe  gebrncft.  3n  itbenem 
Sopfe  fd^moren  bte  Su'icbrin  in  Sutter  ober  ^ett  nietd^,  bad  3Re^l 
mirb  barin  gar  gemad^t,  mitSouiOon  Dttfod^t  unb  ber  ©proffen* 
'F^'^If  S^B^becft^  %  @tunben  langfam  barin  gefd^mort;  mit  Pfeffer 
nnb  @alg  abgejd^mecft  unb  ongerici^ttt;  naof  Selieben  fugt  man 
@ettinrjt  ^in3U. 


IV4  kg  ©tangcnfpargel 
10  g  ©alj        1 
IV2  {  SBaffcr    [ 


95  g  »utter 

2  6^1.  gerieb.  ©cmmcl. 


5  g  Sudfcr 

Äoften:  ?K.  2,75.  —  Sercitung:  1  ©tmibc. 

S)er  nad^  Eingabe  Dorberettete  @f)argel  mtrb  in  fod^enbem 
©aljttjaffer  mit  3uacr  in  20  SRinutcn  biö  V2  ©tunbc  wcid^  5c* 
fod^t.  SangereS  ^oc^en  mad^t  i^n  gelb  unb  unf(|madf^aft.  @r  mttb 
mit  gttjci  ÄcHcn  üorftd^tig  ^crauögel^obcn.  9Kan  bcfcitigt  ha^  ®am 
unb  rid^tet  bie  ©pargel,  bie  ^5pfe  aufeinanberliegenb ,  auf  einer 
gefnifften  ©erüiette  ober  einer  ^orgeHanfifd^pIatte  an.  5Kan  giebt 
jerlaffene  ober  braune  Sutter,  in  ber  titoa^  ©emmel  gebraten  ift, 
baneben;  aud^  ift  gu  @a^ne  gerührte  JButter  fel^r  jd[)madt^aft  iaiu. 
9Ran  fann  aud^  bie  .^öpfe  beim  Slnrid^ten  mit  geriebener  @emmel 
ober  5ßarmefanldfe  befteben. 

@tangenf|iargel  grüner  toirb  ebenfo  gelod^t. 

6tangenf|iatge(  eingemad^tet.  9tad^bem  ein  £od^  in  bie  SRitte 
be§  2)edPeId  ber  S3äd^fe  gefd^Iagen  unb  ba^  ©pargelroaffer  abge« 
laffen  ttJurbe,  wirb  biefelbe  ^art  am  JRanbe  ring§^erum  geöffnet 
unb  in  einen  l^ol^en  Stopf  mit  fod^enbem  SBaffer  geje^t.  5)aö 
©pargelujaffer  wirb  erl^i^t,  wenn  nötig  mit  ©alj  abgefd^medtt, 
wieber  auf  bie  Spargel  gegoffen,  ik  fo,  gugebedft,  10  ÜKinuten  l^ei^ 
ftel^en  muffen  unb  bann  angerid^tet  werben,  nad^bem  man  baö  SBaffer 
guDor  abgo^  unb  bann  erft  forgfältig  einige  @tangen  herausnimmt, 
bie  anberen  nad^jd^üttet  unb  fie  weiter  bel^anbelt  wie  frifd^en 
©tangenfpargel. 


500  g  ©teinpilje 

50  „  »utter 

20  ,,  3töiebeln 

8  „  5Ke^l 


Vs  l  Söouiaon 

1  ^rife  weiter  Pfeffer 

5  g  ©alj 

1  @§l.  gewiegte  ^eterplie. 


Äoften:  SR.  0,70.  —  Bereitung:  2  gtunben. 


(Stangcnf^atöcl  —  2:omaten.  363 

S)te  naä^  Slngabe  tiorbeietteten  $tlje  merben  mit  einer  gangen 
abgejd^alten  Stfiebel  in  ftetgenbe  93uttet  getl^an  unb  in  lö — 20  ^« 
nuten  gugebedt  aar  geft^mort.  9Ran  ftaubt  jobann  3Rel^I  barauf, 
g{e§t  etmad  S3outUon  bagu  unb  fd^medt  bad  ©erid^t  mit  Pfeffer,  @alg 
unb  ^eterftlte  ab.  9Ran  lann  ftatt  S3oui0on  auci^  jaure  @al^ne 
Dermenben  unb  bte  $tlge  bamit  burd^fd^moren  unb  1  g  ^leifd^eirtralt 
l^tnjufugen.  S)te  S^otebel  nimmt  man  l^erauS.  3Ran  t)ertoenbet 
aufiQ  getrodnete  Steinpilge,  (20  g  für  1  $erfon)  bie  man  1  @tunbe 
in  falted  äSaffer  legt,  langfam  ermarmt  unb  bann  \oxt  frifc^e  be« 
l^anbelt.  Son  @teinpiljen  in  SSud^jen  red^net  man  1  kg  für  eine 
Portion. 


8  g  ÜJle^l 

Vi6  l  »outOon 

Vie  n  Söl&ne 

1  ^rife  iSalj  unb  ^ßfeffer. 


1  kg  Stiele 
20  g  ©alj       ] 

2  /  SBaffer  } 
1  gJrije  SRatronJ 
50  g  Sutter 

Äoften:  501.  0,85.  —  ©ereitung:  2— 3  ©tunben. 

SDie  ©ticle  unb  SBIattrippen  üon  Oluben  ober  aufgejd^offenem 
©alat  »erben,  »enn  fte  l^art  finb,  gejd^ält,  fonft  ungejd^ält  ge» 
mafd^en  in  ein  S3unb  sujammengefagt.  3Ran  fd^neibet  mit  fd^arfem 
SKeffer  auf  einem  ^olgbrett  bie  Slippen  in  IV2  cm  lange  ©tudfe, 
fod^t  fte  in  lod^enbem  ©algmaffer  mit  9latron  n>eid^  unb  f^fittet 
fie  auf  dn  Sieb.  Sutter  unb  SDRel^I  merben  gejd^wi^t,  SSouiflon 
unb  @a]^ne  bagugeruj^rt,  bad  ©emäfe  langfam  eimge  Minuten 
barin  gef(|[mort  unb  mit  Pfeffer  unb  @alg  abgefd^medt.  SRan  {ann 
ia^  ®emufe  aud^  nad^  bem  SlbtteDen  in  SouiOon  meid^  fod^en 
unb  mit  9}lel^I|d^n)i^e  tierbinben.  (Singemad^ted  @tielmud  mirb 
abgepellt,  mit  fetter  Sd^meinebouißon  gar  gelod^t  unb  mit  3HtijH^ 
\^m^t  i)erbunben. 


500  g  Stomaten 

60    ^  gerieb,  ©d^margbrot 

1  gerteb.  ©d^alotte 

1  6§I.  gewiegte  $eterfilie 

40  g  Sutter 

8    .  ©alg 

Äaften:  3W.  0,80.  —  »ereitung:  V/2  ©tunbe. 
^ie  fauberen,   abgeftielten  Stomaten  merben,   nad^bem  oben 


1  §ßrije  Cayennepfeffer 

1  ©igelb 

15  g  gerieb.  ©emmel 

20  „  Sutter 

Vs  l  S3ratenfauce. 
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eine  ©d^etbe  aboefti^mtten,  mit  einem  üetnen  Söffel  auSgel^o^It; 
baS  geioonnene  uRarf  reibt  man  burd^  ein  ^aarfieb.  S)a^  ©d^ttjarj« 
brot  mirb  mit  Sd^alotte  unb  $eterfilie  in  33utter  geroftet,  mit  bem 
Somatenmart  abgerul^rt,  mit  @alj  unb  (Cayennepfeffer  abgefc^medtt 
unb,  mit  bem  @igelb  Derbunben,  in  bie  audgel^dl^Iten  S^omaten  ge«' 
fuQt;  biefe  werben  mit  Semmel  befiebt,  mit  ©utter  beträufelt,  auf 
ein  gebutterte^,  fladieö  S3Ied^gefa§  gefteÖt  unb  V2  ©tunbe  im  Dfen 
gebaden.  ^an  fann  Somaten  a\x(Sf  mit  ^leif^farce  ober  ^ree 
oon  @^ampignond  füOen.  äßenn  man  bie  Stomaten  nid^t  jur  @ar« 
nitur  oerwenbet,  giebt  man  93raten{auce  baju. 

Xomatttüfnxtt  bereitet  man  wie  2;omatenfauce,  nur  nimmt 
man  bie  boppelle  5Kenge  Somaten,  bie  ^älfte  SWe^I,  V2 '  33ouitton, 
aber  fein  6i.  SiJian  uerroenbet  e8  afö  Sluflage  auf  ^ammeWotelett 
ober  SRinbfleifd^. 

500  g  Somaten 
%  l  fflouiBon 
5  g  aSutter. 

Äoften:  9K.  0,75.  —  »ereitung:  35  aWinuten. 

2)ie  reifen,  abgemifd^ten  unb  abgefttelten  Stomaten  werben 
bid^t  nebeneinanber  in  einen  fleinen  ^opf  gelegt,  unb  nad^bem 
bie  l^eifee  SBouillon  barauf  gefüllt  ift,  langfam  V2  ©tunbe  ge* 
lod^t.  S)ie  93ouilIon  gie^t  man  ab  unb  rid^tet  hxt  Tomaten  ent« 
Weber  in  einem  ©emüfenapf  an  ober  uerwenbet  fie  gur  ©amitur. 
2Ran  leßt  auf  jebe  Somate  eine  3Ref[crfpi§e  33utter.  gaHö  man 
fte  in  emem  ®emüjenapf  anrid^tet,  gte§t  man  bie  Souillon  über 
bie  Tomaten. 

(Srbbime  ober  ^fetttfateniartifd^oife.) 


l  ^Portion  ^oHänbifd^e^,  2:o» 
maten«,  9Äabeira»  ober 
Srüffelfauce. 


750  g  Stopinombur 
2  @6I.  eiftg 
1  l  aSaffer 
10  g  ©alj 

Äoften:  5K.  1,00.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

2)ie  nad^  Slngabe  oorbereiteten  Stopinambur  werben  mit 
Somaten^,  9Jiabeira=,  ober  Slruffelfauce  gar  gefd^mort,  ober  in  ©alj*« 
waffer  mit  etwaS  (Sffig  gar  gefod^t  unb  mit  ber  ^ollänbijd^en  ©auce 
oermifd^t.  9Jian  lann  fie  aud^  nur  in  ©aljwaffer  mit  30  g  Sutter 
unb  einer  Stoiebel  garlod^en  unb  mit  brauner  ä3utter  übergießen. 


2:omaten  —  a:rüffcln.  365 

Xopinamint  auf  anbete  9lrt.  9lad^  bem  ©dualen  gefd^tttttene 
Sii^eiBen  Badt  man  in  %ztt  atö  ©atnttur.  3n  ©treifd^en  ge» 
fd^nttten  finb  fte  aud^  ju  feinem  @alat  gu  tiemenben.    ^alb  gar 

!|eIod^t  mit  äSutter  nnb  $arme{anla{e   gefd^mort  mte  bte  Sirti« 
d^ocfen,  ju  beren  93ermel^mng  man  fte  aud^  t)erttienbet. 

^tV^tln  in  fßtanntt  futi»^ 


150  g  Staffeln 
60    „  S3utter 
Vs  i  braune  3u8 
20  g  Söie^I 
V4  ^  aßabeira 


2  g  Sleifd&eytraft 

1  $rife  Pfeffer 
1     „     @ah 
1     ,f    3uder 

5  g  S3utter. 

Soften:  SW.  5,90.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)te  2:ruffeln  merben  nad^  Angabe  gereinigt,  in  ^ei§e  93utter 

Sietl^an,  ber  man  Vs  ^  3uö  guffigt,  oft  bewegt  unb  jugebedft 
angfam  gar  gemad^t.  S)ie  @are  unterjud^t  man  mit  einem  Ileinen 
^oljfpiel  (begtt).  neuem  ^oljr^Sa^nftod^er).  S)ann  nimmt  man 
bie  Strfiffeln  J^eraufi,  reibt  fte  auf  einer  fleinen  JReibe  ringöl^erum 
fel^r  bünn  ab,  glättet  fie  an  ber  Dberflad^e  mit  bem  3Retfer  unb 
tl^ut  bie  abgeriebenen  ©dualen  in  bie  Sutter  gurudF,  gu  ber  man 
ia^  SRel^l  fugt.  3u3  unb  3)labeira  gie^t  man  bagu  unb  lod^t 
langjam  eine  gute  braune  ©auce,  hit,  wenn  notig,  gefd^aumt  wirb. 
9Wan  rü^rt  bie  ©auce  burd^  baö  feinfte  ^aarfieb  ober  pre^t  fie 
burd^  ein  Siud^,  ru^rt  fie  mit  gleifd^ejctraft  ^ei§,  jd^medFt  fte  mit 
5ßfeffer,  ©ah  unb  3udfer  ab  unb  erl^ifet  barin  bie  in  8  Seile  ge* 
fd^nittenen  Sruffeln,  bie  beim  Sfnridgten  nod&  mit  5  g  gartet 
SButter  jd^neK  umgefd^wcnlt  würben.  (9118  SuQung  für  gleijd^* 
fouffiee  mit  SEruffeln.) 

^vnfftln  mit  Iftv  ^j^^t. 


äSei^ed  Rapier  u.  Seitungd^ 

papier 
60  g  frijd^e  Sutter. 


250  g  Srüffeln 
1  Sßrife  Pfeffer 
10    g  ©alj 
100  „  fetter  ©pedf 

Äoften:  9)1.  6,40.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

S)ie  etwa  50  g  fd^weren  Sruffeln  werben  nad^  Slngabe  ge* 
reinigt.  9htn  reibt  man  jebe  Strfiffel  mit  ^ßfcffer  unb  <SaIj  etn, 
widFelt  fte  in  bünne  ©d^eiben  ©pedF,  bann  in  wei§e8  Rapier  unb 
barauf  in  boppelted  3eitttng8paf)ier.  ©inb  ade  Staffeln  oorbereitet^ 
fo  legt  man  fte  IV2  ©tunbe  in  l^eifee  äfd&e  (g.  33.  beö  ©rube^: 
ofenö)  ober  parft  fie  in  l^ei^e  Slfd^e  in  einen  alten  Sopf  unb  lä^t 
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fie  im  Sratofen  etma  2  ©tunben  l^et^  [teilen.  S)ann  lutdfelt  man 
bte  Sruffeln  forgfältig^  bamtt  ja  feine  Slfd^e  an  bte  Staffeln  lommt, 
aud  bem  l^albDetlol^Iten  Rapier,  legt  fte  o^ne  ben  ©ped  in  eine 
erbarmte  @err)iette  unb  rei^t  ftifd^e  Suttei  baju. 


100  g  Staffeln 
40    „  Suttet 
10    „  mt^l 
3      „  Sleifc^eirtraft 
3  @§l.  gjfabeita 


Vs  ^  btoune  3n8 
5  g  aSuttet 
1  ^rife  ^feffet 
1     „     @alj 
1     „     3u(f«. 

Soften:  SR.  3,00.  —  SSeteitung:  1  ©tnnbe.^ 

3)ie  SEtuffeln  »etben  na(%  93otf(i^tift  geteinigt,  gat  gemad^t, 
bic  Stuffelfauce  wttb  »ie  Bei  Staffeln  in  btanner  ©auce  J^etgefteÖt. 
Sngmijd^en  teibt  man  abet  bte  ganjen,  öon  bet  ©d^ale  befteiten 
Staffeln  auf  bem  Sieibeeifen,  öenü^rt  fd^neK  hxt  geriebenen  Stüffeln 
mit  bet  butd^gefttic^enen  @auce  unb  tül^tt  fte  mit  5  g  Suttet, 
^feffet,  ©alj  unb  Surfet  l^et§.  3Kan  ttd^tet  ha^  5ßutee  in  fleinen 
Släpfci^en  obet  ©dualen  obet  auf  Äotelett  obet  JRul^tei  an  obet  gat:» 
niett  eö  mit  getteilten  Ätebt^eietn. 

^üvhif^tv  iUHfeii  (Sweet  Corn  0)titt  Pni«). 

20  aWatöfolben 
15  g  ©al3   1 
2  l  SBaffet   J 
65  g  SJuttet. 
Soften:  9Ä.  1,20.  —  Seteitung:  V2  ©tunbe. 

2)te  öotbetetteten  Äolben  fod^t  man  5—10  SKtnuten  in  fod^en« 
bem  ©aljttjaffet  unb  ttägt  fie,  auf  einet  ©etöiette  liegenb,  auf. 
33ei  Sifd^  ftteiit  man  fttfd^e,  ju  Saline  getiebene  Suttet  batauf 
unb  nagt  jebe  ^^te,  fte  mit  bet  Jg)anb  ttjie  ©tangenfpatgel  faffenb, 
ab.    5JKan  lann  tutfifd^en  SBetgen  mit  5Ri]cebs$i(IIe8  einmad^en. 


1  kg  SBad^öbol^nen 
20  g  ©ala  I 


95  g  ffluttet 

10  „  getieb.  ^atmefanJäfe. 


3  /  aSaffet 

Äoften:  591.  0,70.  —  Seteitung:  %  ©tunben. 

S)ie  Sol^nen  metben  abgejogen,  in  SBunbel  gebunben,  in 
©aljwaffet  meidp  gelod^t,  ted^t  ^ut  abgettopft,  angetid^tet,  mit 
btaunet  Suttet  übetgoffen  unb  mtt  ^atmejanfafe  übetftteut.  Slud§ 
mit  93ted^bol^nen  ju  fod^en. 


Srüffctpurcc  —  SBirfinöfo^I. 
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^tif^k^m. 


IV2  kg  Äo^l  (m^  im  SBe* 

pn^tn  -gewogen) 
20  g  ©alj       1 
4  Z  SBoffer        l 
1  ^je  5latronJ 
50  g  Sutter,  SoutHon,  Sratem 

fett  ober  SStneta 


20  g  3wtebeltt,  fem  gefci^nitten 
4   „  ^mmel 

4  ^fefferfömer 
10  g  ©alj 
V2  '  Soutaon  ober  SBaffer 

5  g  mtfil 
1  ^rtfe  weiter  Pfeffer. 

Soften:  ÜJl.  1,15.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

40  g  35utter  ober  gett  lafet  man  jerge^en,  jd^mort  bie  3wieBeIn 
barin,  legt  ben  in  16  Seile  gefc^nittenen,  oorbereiteten  bland^ierten 
Äol^I  btd^t  aneinanber,  [treut  Äümmel,  ^fefferförner  unb  @alj 
bagtttfd^en,  u6ergte§t  i^n  mit  SouiQon  ober  SBaffer  unb  bämpft 
t^n,  juaebedt,  langjam  gar.  S)ann  fci^mi^t  man  tltt^l  unb  10  g 
Sett  auf  einer  Untertaffe,  oerbinbet  ben  Äol^I  bamit,  wenn  er  gar 
tft,  unb  jd^medft  il^n  mit  Pfeffer  ab. 

Wtx^U%  seffiKter.  SSei^fo^I  lann  ebenfo  mit  SSirftngfo^l 
gefäQt  »erben;  bod^  ift  auci^  fel^r  jci^mad^aft,  einen  Steil  oom 
Snnern  beö  abgefod^ten  unb  troden  auögebrüdften  Äol^leö  fein 
gu  wiegen  unb  mit  gleijd^farce  genau  gu  oerbinben.  @in  %VLä^ 
ober  eine  gorm  wirb  mit  gett  beftrid^en,  mit  großen  Äol^Iblättem 
ausgelegt,  bie  ^ol^Ifarce  eingefäÜt  unb  bie  ^orm,  na^bem  [ie 
oben  mit  einigen  ©^edfd^eiben  belegt  tourbe,  gefd^Ioffen  ober  baS 
Sud^  jugebunben  unb  ber  Äo^I  in  ©aljwaffer  IV2 — 2  ©tunben 
gelod^t.  3ta^  bem  Snrid^ten  uberfuHt  man  ben  geftürgten  ^ol^I- 
pubbing  mit  Suöjauce  ober  mit  auö  5  g  SJiel^I,  5  g  SJutter,  1  g 
Äfimmel  unb  V4  ^  SouiQon  bereiteter  Äummeljauce. 


IV2  kg  SBirpngfo^l   (nac^ 

bem  S3ef)u^en  gemogen) 
10  g  ©alg  I 


4  l  SBaffer 

40  g  SSutter  ober  SouiUon» 

fett 
20  g  gefd^nittene  Stoicbeln 


1  @ett)ürgbofid 

30  g  magerer  ©pecf 

10  ,,  Sutter 

8 


/i 


„  ?me^i 

'8  l  S3ouiIIon 
1  5ßrije  weißer  Pfeffer 
5  g  ©alj. 

Soften:  3Ji.  1,10.  —  Bereitung:  2'/^  ©tunbe. 

5)er  nadft  SJorfd^rift  vorbereitete  SBirfingfol^I  wirb  in  fod^en* 
bem  ©aljwaffer  im  offenen  S;opfe  abgeweUt,  herausgenommen, 
mit  faltem  SBaffer  abgefrifd^t  unb  mit  einem  reinen  Sudg  ju  fleinen 
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SBaljcn  gerollt.  40  g  SButtcr  ober  S3ouiConfett  »erben  tn  irbetiem 
Stopfe  er|i^t,  bie  3ö)ie6eln  barin  gejd^mort,  ©ewürjboftö  nnb  @^)ecf 
in  bannen  -^^tibm  l^inetngelegt,  bte  SBtrftnglol^IiDalgen  bid  barauf 
gepadft,  obenauf  10  g  SButter  gelegt.  35aö  ©anje  »irb  mit  SDlel^I 
uberftebt,  mit  SBouiUon  fibergoffen,  jugebecft  langfam  in  1 V2  Stunbe 
gar  gebäm|)ft  unb  mit  Pfeffer  nnb  @alj  abgefd^merft.  Seim  8ln* 
rtd^ten  »erben  ©emfirje  unb  @ped  entfernt  ober  le^terer  obenauf 
gelegt. 

^o)if«  itnb  9}omainfaIat  al^  @emitfe  toirb   ebenfo  bereitet^ 
bie  ^öpfe  bleiben  aber  ganj. 


500  g  SBirfingfol^l  (nad^  bem 

Sepu^en  getoogen) 
10  g  ©alj   1 
4  l  SBaffer.  / 
30   g    SButter,    SBouiaonfett 

ober  aSineta 
30  g  ©ped 
8  „  gjle^l 

Vs  ^  bünne  SSouiHon 
1  ©etour^bofiö 
1  e^I.  5ßarmefanfäfe 


3ur  gfillung  (garce); 
125  g  gemtegted  ob.  gefc^abted 

rol^eö  Äalb*  ob.  JRtnbfleifd^ 
125  g  fetteö  gewiegtes  ob.  ge» 

ftfiabteö  ©d^meinefleifd^ 
20  g  3tt)iebeln 
25  „  ©utter 
35  „  abgejd^alte,  eingeweichte 

©emmel 
1  ßi 

1  @§l.  5ßarmefan!äfe 
1  ^rife  weiter  Pfeffer 
5  g  ©alj. 

Soften:  5iK.  1,25.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

gullung:  S)aö  gleifd^  wirb  burd^  ein  JDral^tfieb  gerieben.  5)ie 
3wiebeln  (ober  feinen  ©d^alotten)  reibt  man  unb  bunftet  fte  in 
bcr  S3utter  burd^,  ebenfo  aud^  bie  auägebrüdfte  ©emmel.  3n  einem 
9ieibenapf  öermijd^t  man  Slrifd^,  @emmelflo§,  &x,  ^armefanfafe, 
Pfeffer  unb  ©alj  innig  unb  jd^medEt  bie  garce  pifant  ab. 

3um  gußen  beö  SBirfingfo|te  l^albiert  man  ben  Äopf,  fod^t  il^n 
in  ©aljwajfer  l^alb  weid^  unb  lul^lt  il^n  in  laltem  SBaffer  ab;  bann 
löft  man  bie  gangen  SBlatter  ab,  legt  fie  auf  ein  ^vl6)  nebenein^ 
anber,  eine  Stolle  öon  gleifd^farce  barauf,  nimmt  ha^  Sud^  an 
jwei  ©teilen,  l^ebt  eö  leije,  |o  ha^  bie  Äo^lblätter  fiberfaDen  unb 
rollt  fie  fo  um  bie  garce,  brudft  fie  oon  au^en  mit  bem  Sud^  an 
unb  fd^neibet  hk  Stollen  in  gleid^ma^ige  Seile  öon  beliebiger 
®rö^e.  3n  ein  irbeneö,  mit  Sutter  ober  gett  auögeftri^eneö 
@ef(|irr  legt  man  nun  ben  ©pedf,  auf  benfelben  hit  Stoffen,  be* 


SBirfiitöfo^I  —  Stoicbcln. 
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fiebt  fte  mit  9)te]^I,  ffiOt  SBouidon  barauf,  legt  bie  ©emürjboftS 
ba5u,  la§t  ben  jugebecften  ^ol^I  langjam  gav  bunften,  entfernt  bte 
©emürje  unb  befiebt  bad  angertd^tete  @emufe  mit  ^armefanfäfe. 

^ofiffalat^  gefüKt.  SSetettet  man  ebenfo.  ^an  lann  au6f 
eine  gebutterte  gorm  mit  SSIfittem  auflegen,  hk  garce  einfuHen 
unb  ben  .Kol^Ipubbing  im  l^ei^en  3Ba[ferbabe  lod)tn. 


5  g  Sutter 
50  „  gett 
10  ^  ^uberjucfer 
1  5ßrife  ©alj. 


500  g  3udferfartoffeln  ober 

audgefud^te    Heine    ^ax^ 

toffeln 
Va  l  SBaffer  1 
10  g  ©alj   J 

Äoften:  SK.  0,30.  —  Bereitung:  V4  ©tunben. 

S)ie  Kartoffeln  werben  mit  ber  Q^alt  in  @algma[fer  abgefod^t 
unb  abgejogen.  S)ie  93utter  tt)irb  in  einer  Pfanne  gebraunt,  bad  gett 
bamget^an;  »enn  e$  ftiD  ift,  »erben  bie  gangen  Kartoffeln  hinein« 
gefd^üttet  unb  unter  l^auftgem  Sd^ütteln  braun  gebraten.  @obaIb 
fte  gute  garbe  l^aben^  überftebt  man  fie  mit  ^ubergudFer  unb 
@alg  unb  lä^t  [ie  fo  lange  braten,  btä  fie  glängenb  braun  finb. 
Surd^  langet  (Stehen  merben  fie  toeid^.  ^an  oermenbet  bie  Kar« 
toffeln  jur  ©arnitur  oon  ©d^morfo^I,  ®runfo^I,  @än|e*  ober 
Entenbraten. 


2  gro^e  fpanifd^e  3wiebeln 
20  g  @alj 


V'4  l  93ouiaon 
3  g  ©tarfcme^l 
2  @§I.  gWabeira 
2  g  Sleijd^eictralt 
1  ^rife  weiter  Pfeffer. 


1  l  SBaffer 

150  g  feine  gleijd^farce 
20  „  Sruffeln 
20  „  »utter 

Äoften:  SK.  1,70.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 

3)ie  gejd^älten  Sxoiebeln  »erben  mit  einem  Äartoffelbolftrer 
auflge^öl^It,  3  SWinuten  in  ©aljwaffer  abgepellt,  in  faltem  SBaffer 
abgefüllt  unb  auf  einem  Studie  abgetrodfnet.  @ine  feine  garce 
wirb  mit  Ileinen  Sruffelftudfd^en  pifant  gemad^t,  in  eine  fteife 
^apiertute,  beren  @pi^e  man  unten  abfd^neibet,  gefuQt  unb  in 
bie  Swiebeln  gefpri^t.  S)a8  Snnere  ber  3JoiebeIn  fd^mort  man 
mit  ber  SSutter  burd^  unb  fuQt,  menn  bie  SwiebelabfaHe  braun 
finb,  bie  SSouiQon  nad^,  legt  bie  gefüdten  Swiebeln  hinein  unb 
lafet  fie  im  offenen  SEopfe  unter  öfterem  S3egie^en  langjam  eine 

^t)9l,  j^oc^t^orf (Triften.  24 
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©cmüfe. 


Stunbe  fd^moren.  ^an  nimmt  bie  3n)te6eln  f^txavS,  de^t  bte 
Sauce  burd^  cm  @teb^  öcrfotftt  fie  mit  ©torfeme^l,  in  SiJlabeita 
geloftcm  gleifd^eirtraft  unb  Pfeffer  unb  übergießt  bamit  bie  3wiebcln. 
Seim  ^nxiä^Un  fd^ncibet  man  jebe  Swicbel  mit  einem  jel^r  {(i^atfen 
^^cjfer  in  oier  Steile,  bie  man  gufammcnlegt. 

^mUbtln  für  &avnitnv. 

mit  V2  S^ccI.  Sleifd^ejrtraft 

oerbunben. 
40  g  3ucfer 
20  „  aSutter 
1  ^rife  ©alg. 

Äoften:  0,65.  —  SSercitung:  IV2  <Stunbe. 

2)ie  gcfd^älten  Sojiebeln  mcrben  mit  ©algmaffer  fibcrgeiücKt. 
SIbgetrorfnet  bämpft  mon  fte  mit  brauner  3u§  ober  Sleijd^ejctraft« 
SSouiÖon,  Sndtx  unb  Sutter  unter  ^öufigcm  ©d^utteln  unb  S3e» 
gießen  braun,  meid^  unb  furg  ein  unb  jd^medft  fie  mit  @alg  ab. 
Sie  muffen  wie  ein  SSraten  öfter  beaoffen  werben  unb  im  offenen 
irbenen  Sopfe  V2  ©tunbe  langjam  fd^moren. 


250  g  fleine  weifee  3wicbeln 

1 1  aBaf[er  | 
^/q  „  braune  3uß  ob.  93ouitton 


7.  "Box-  Utttr  JUttfiftiengmiiöfe^ 


^ül  ipibtv  ind^«  in  ®Htt.    gfir  6  ^erfonen. 

1V>  kg  «al  ob.  1  kg  2ad[)§ 
1  l  äBaffer 


10  Safein  wei^e  ®elatine 
2  ©imeife  unb  2  @ierfd^alcn 
1  ^art  gefod^teö  (äi 
1  ^feffergurfe 
6  Äreböj^roanje. 


30  g  Sah 
V4  l  aSeineffig 
56  g  Suppengrün 
1  ©emürsbofiö 
50  g  3öJiebeIn 
1  ©itroncnfc^cibe 

Äoften:  3)i  3,80.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

3Jie  ^aut  ber  oorberciteten  9(ale  toirb  abgejogen  ober  ftarf 
mit  @alj  abgerieben;  fie  werben  in  ©tüdfe  gefd^nitten,  auöge^^ 
nommen,  gemajd^en  unb  auf  ein  @ieb  gelegt,  ^aö^^  bleibt  unger« 
fd^nitten  unb  wirb  mit  einem  ©tfidE  SKuffcIin  umbunben.  3n  eine 
JitafferoUe  giebt  man  SBaffer,  @alg,  @jftg,  Suppengrün,  ©ewurj, 
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Siotebeln  unb  bte  @ttronenfc^et(e^  Ia§t  ade^  V4  ®tunbe  (od^en, 
legt  bte  Stjii^ftucfe  ^tnetn,  bte  20  ÜRmuten  (je  na(4  ber  ^xdt 
mtfyc  ober  ttetttget)  letfe  tod^en  ntüffett,  ttimmt  fte  l^erou^,  uttb 
loft  in  1  l  ber  abgefd^medtten,  entfettetett,  mit  gletjd^eytraft  ober 
Spetfecouleitr  rbetttttetna^nltd^  gefärbten  Stfd^brul^e  10  Safein 
®elattne  auf.  JDiefe  SRaffe  wirb  mit  6t  unb  ©terjd^ale  nad^  93or* 
fd^rtft  gellart  unb  burd^gegoffen.  5Dann  Ia§t  man  auf  bem  Soben 
ber  %oxm  einige  (Sglöffel  baoon  gu  @}elee  erftanen,  legt  eine  pbfd^e 
äSer jierung  oon  ®xtx^  unb  ^feffergurlenfc^eiben  mit  ^ebdjdbmanjen 
barauf,  fc^uttet  oorfid^tig  4  @§IöffeI  @elee  auf  unb  jdbidQtet  nun 
lagenweife  gifd^ftüde  unb  @elee,  biö  ber  gijd^  oerbraud^t  tft.  £?ben» 
auf  gie§t  man  @elee.  ^at  man  fein  (Si@  gur  SSerfupung,  fo  mu§ 
man  ha6  ©erid^t  einen  2!ag  oor  bem  ®ebrauc^  beretten  unb  fieQt 
bte  Sorm  bann  in  falte§  SEßaffer.  S)ad  ®elee  tt)irb  i^orfid^tig  ge« 
ftur jt,  f.  ^Vorbereitung :  formen.  9}ad^  äSelieben  umfröngt  man  hai 
@elee  mit  ©alat  unb  ©itronenjd^eiben  unb  giebt  eö  mit  (IVa^ortion) 
SRa^onnaifen»  ober  9temouIaben{auce.  3Ran  lann  ben  Sifd^  aud^ 
in  einen  9{apf  legen  unb  bad  ®elee  einfad^  baräberfüDen  unb 
nimmt  bann  nac^  93ebarf  Sijc^  l^erau^. 


1  kg  aal 
1  ©emürgbofid 
28  g  Suppengrün 
25  „  Smiebeln 
30  ,,  @al3 
1  /  gSaffer 


^n^lv^nlp^t,  kalt* 


2  ^artgefoc^te  gewiegte  @ier 

2  e^I.  Kräuter    | 

2  ©dftalotten        [gewiegt 
1  St^eel.  Äapern  ) 
1  ^ife  Sah  unb  Pfeffer 

3  (gfel.  ejftg. 

Äoften:  aW.  2,80.  —  Bereitung:  3  Stunben. 

9lad^bem  ber  vorbereitete  Sial  geböutet  ift,  jd^neibet  man 
^opf  unb  Sd^mang  ab  unb  ben  Sifd^  ben  fRüam  lan^  auf,  löft 
bte  @rate  forgfaltig  au8,  reinigt  ben  S(al  oon  ben  Stngeioeiben 
unb  teilt  i^n  langö  unb  quer,  fo  ba^  man  4  gleid^e  ©tüdEe  ^ai, 
hiz  man  einfaljt.  Saubere  ,l^aut,  ©raten,  Äopf  unb  Sd^mang 
werben  flein  gejd^nitten  unb  mit  ©ewfirgen,  Suppengrün,  3wiebeln 
unb  ©alg,  gugebedft,  mit  SBaffer  gelod^t.  äüc  übrigen  gewiegten 
3utl^aten  werben  mit  5ßfeffer  unb  Sah  oermijd^t  unb  gleid^mä^ig 
auf  bie  Snnenfeitc  ber  Slalftletö  oerteilt,  bie  bann,  feft  aufgerollt, 
mit  93inbfaben  umwidFelt,  in  jauber  ausgebrühte  Wulltäppd^en  ein^ 
gebunben  unb  in  ber  SlalbouiQon,  ber  man  @fftg  nad^  ^efd^madC 
guje^t,  in  V4  ©tunben  langfam  gar  fod^en.  Silad^bem  [ie  in  ber 
SouiÖon  beinal^e  ausfüllten,  preßt  man  bie  SRoulaben  gwifd^en 
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2  Ztütx,  um  fte^  nad^  einigen  @tunben  ou^gemicfelt^  in  banne 
@d^etben  fd^neiben  3U  fonnen^  bie  man  entmeber  in  ben  injmifc^en 
Don  ber  ^albouiOon  bereiteten  ©ädert  legt  ober  mit  grünem  Salat 
unb  (Siern  anrid^tet,  nad^  33elieben  aud^  mit  kapern  unb  Pfeffer« 
gurfen  garniert.  9Kan  reid^t  ^ierju  gern  SWa^onnaifen«  ober  Sie« 
moukbenjauce. 

3^^  (Einlegen  Hon  ^leifd^^  f^tfc^  ober  ®epgeL 


250  g  magerer  ©d^infen 

25     „  Sutter 

IV2  kg  aiinber^effe 

1       ,    Äalbö^effe 

V4  ^u^n 

90  g  Swiebeln 


30  g  @up|)engrun 
1  ©tiel  SE^^mtan 
1      „     (Söbragon 
1  ®emfirjbo[i§ 
25  g  (gal5 
3  l  SBaffer. 


5Rad&  bem  Entfetten  auf  1  Siter  Söouitton: 
Vs  i  SBeineffig  \^2  ©i^i^eife,  (gierfc^ale 

Vs  „  51Rabeira  ob.  SBeiBmetn     Vs  l  SBaffev. 
10  ob.  13  Safein  tt)ei§e®clatine 

Äoften:  5!K.  4,90.  —  Bereitung:  6  @tunben. 

2)er  ©d^infen  wirb  in  S3utter  angebraten  unb  mit  allen  3u= 
tl^aten,  feft  jugebedft,  auf  gelinbeö  geuer  geftellt.  SBenn  bie  SouiUon 
4  ©tunben  ununterbrod^en  lanafam  gefod^t  ^at,  »irb  fie  burd^« 
gegoffen  unb  bi§  jum  anberen  ä:age  talt  gefteHt.  3)ann  entfettet 
man  [ie  jorgfältig,  nimmt  auf  1  l  SouiUon  Vs  '  ®fp9f  Vs  l 
SJlabeira  ober  SBei^mein,  im  SBinter  10,  im  Sommer  13  Slafeln 
gewajd^ene  ©elatine  unb  löft  fie  in  ber  Bouillon  jc^neH  auf.  3)aö 
®anit  xoixb  abgefdi^medt  nad^  SSorfd^rift  geflärt  unb  burd^gegoffen, 
j.  Vorbereitung:  ®aflcrt  Hären.  2)aö  juerft  2)urd^pelaufene  »irb 
trabe  fein,  beönalb  »irb  eö  gurüdgegoffen  unb  filtriert  bann  Mar. 
Über  ha^  SEud^  ujirb  ein  großer  2)edfel  gebedft.  9Ran  fann  ben 
^Mpit  anäj  oor  bem  klaren  mit  Sleijdbeictraft  ober  ©peijecouleur 
färben,  aud^  erfaltet  mit  einem  ©d^neefd^lä^er  ju  Sföpil  jur  ©ax- 
iiitur  jd^lagen.  3)aö  %kx\^  wirb  ju  beliebigen  aSertoenbungen 
verarbeitet  (faljd^er  ©d^morbraten;  Äalbfleifd^  mit  ^eteifilicn[auce; 
©djinfen,  gewiegt  ju  5[Raccaroni;  ^ul^n  gu  ^aä)e  uon  ^ul^n,  ^ül^ner» 
pureejuppe).  ©elbftrebenb  fann  man  bie  Äoften  biefeö  StepifS  be» 
beutenb  oerringern,  wenn  man  3.  33.  bie  SouiUon  eineö  gefod^ten 
©d^infenö,  weld^e  mit  benjelben  Sut^aten  gefod)t  werben  fann,  ober 
SlbfäUe  eineö  ©c^infenö,  Sratenfnod)en,  ^ül)nergerippe  u.  j.  w. 
baju  oerwenbet  unb  ungefäl^r  1  kg  baoon  auf  1  /  SBaffer  red^net. 
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\'2  l  flarc,  fräfttflc,  entfettete 

Sitnbfleifd^Bouinon 
@fft9  ober   1  gfel.  SRabetra 

@alg  nodb  ©ejd^mad 
1  Sropfen  Sucfercouleur  ober 

SIeij(|e]ctraft  jxim  gorben 


4  5lafeln  koet^e  @elattne 
375  g  lalteö  gleifd^  ober  ein 

jungeö  gebratenes  ^ul^n 
1  fonrc  @urfe. 


Soften:  9R.  2,05.  —  »ereitung:  V*  Otunben, 

2)ie  glujfigleit  loirb  erwärmt  unb  mit  (Sfftq  ober  SWabeira 
unb  @alj  abgef^medt  unb  gefärbt,  bie  ©elatine  loirb  bagu  getl^an, 
barin  gelöft  unb  bie  glufftgfeit  jum  loeiteren  ©ebraud^  burd^  ein 
feines  Sieb  gegoffen.  3«  Ermangelung  oon  SSouillon  tann  man 
aud^  1  Sll^eelöffel  gleifd^ejctraft,  2  ?ßfefferlörner,  @e»ürj  unb 
V4  Sorbeerblatt  mit  SBaffer  auffod^en,  mit  SBeifewein  ober  ©jpg 
abfd^meden  unb  mie  oben  ooUenben.  5Diefe  SRenge  genügt,  um 
375  g  fauber  oon  ben  Tanten  befreites,  gefd^eibteS  ober  getourfelteS, 
falteS,  gebratenes  ober  gelod^teS  %Ux\ä),  Bäftotxnt^tx\itf,  Sf^toeiite«' 
itatett  ober  Sd^ltieinefilet^  9tinberftUt  ober  jerlegtei^  ^ul^ttf  gefod^te 
3ttttge  ober  gargemai^te  @8nfe(ebeT  in  ®tUt  gu  legen.  5Der  9lapf 
ober  bie  i$orm.  möglic^ft  oon  ^orgeQan,  mirb  mit  einigen  @^Iöf ein 
3lSpif  auSgeaoff en ;  wenn  er  erftarrt  ift,  legt  man  eine  SSerjierung 
oon  ©urfenfd^eiben  ober  beliebige  anbere  Sutl^aten  barauf,  gie§t 
einen  (Sglöffel  9[S))it  barfiber  unb  fd^id^tet  bie  Einlage  {di[|U))f)en» 
artig  gleid^ma^ig  barauf,  gie^t  bie  gorm  mit  9S))iI  ooQ  unb  la§t 
i^n  in  ber  ^alte  erftanen. 

^nfl^nf  von  iüf^n  f.  Sieftoerwenbung  Safan. 

4  5)^.  aiuftem 
1  (Sitrone. 

Soften:  9Ji.  10,10.  —  Bereitung:  Vg  ©tunbe. 

SWan  legt  ©eroietten  auf  ©d^fiffeln  ober  Sretter,  hxt  oorbe* 
reiteten  Sluftem  ade  nad^  einer  ©eite  gierltd^  barauf  unb  umjiebt 
fie  mit  ©itronenad^teln;  ober  man  rid^tet  fie  gleid^  auf  Settern 
mit  5ßapiermanfd^etten  an.  SDlan  giebt  gern  ein  ©tüdfd^en  ß^efter«» 
läje  unb  ©itrone  baju.    3n  ben  ^anfeftäbten  entfernt  man  bie 
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Suftentbarte,   fd^neibet  bte  duftem  lod  unb   btel^t  [te  auf  ber 
©d^ale  um. 

Xttftentfalat  SWan  jcrllctnett  Sluftern  mit  (Sttroncnjaft,  i>l, 
Pfeffer,  ©alj  unb  getütegter  ^ßeterftlie. 

3Rufd^eIfaIat    (Sbenfo  Don  SJlufd^eln. 

Slnftenttagout  loirb  mie  ^ufternfauce  berettet,  ^an  nimmt 
nur  nod^  40  g  Trüffeln  in  ©tiidfen,  4  eingemod^te  ^a^nenKmme, 
65  g  @^ampignonäföpfe  unb  125  g  gar  gebfinftete  ^alb§mild^, 
in  ®rö|e  ber  duftem  pejd^nitteU;  l^inju;  jur  @auce  finb  5  g  SJiel^I 
mel^r  gu  nel^men.  (@ier  finb  nie  ju  öertnenben,  ha  fie  hzn  feinen 
©efd^mad  nel^men.) 


^ttffttP^k  (k  la  tartare),  ri^l^t«^ 

1  ^feffergurfe 
1  ©alggurfe 
60  g  ©arbeDen 

1  6^1.  Äapern 

i 

/2    ff 


1  SBaffer. 


625  g  ©d^abeffeifd^ 

8  g  @alg 

1  „  meiner  Pfeffer 

4  @igelb 

10  g  getniegte  Swiebeln 

Soften:  ÜJi.  2,10.  —  Bereitung:  ^4  ©tunben. 

©el^r  frifd^eö,  jel^nenfreieö  9iinbfleifd^  toirb  mit  etmaö  SBaffer 
gefd^abt  unb  gemiegt  ober  burd^  bie  SRafd^ine  genommen,  mit 
@alj  unb  einer  ^rije  Pfeffer  oermifd^t;  mit  jtoei  Äeflen  formt 
man  avi&  bem  fo  jubereiteten  gleijd^  oier  2  cm  bidEe  ©eeffteaW, 
brudft  in  bie  SWitte  berfelben  eine  Meine  Vertiefung  unb  mit  bem 
9)ieffer  ©arreaujc  barauf,  legt  je  ein  rol^eö  (äibotter  forgfaltig  in 
bie  Jg)öl^Iung  unb  garniert  bie  SSeeffteafö  jierlid^  mit  Swiebel« 
l^äuf^en,  Hein  gejd^nittenen  Ourfen,  aufaeroHten  ©arbellen,  ^^apern 
unb  beliebigen  anbercn  SDelifateffen.  (Sfftg,  5iKoftrid^  unb  DI  wer« 
hzn  baju^ereid^t.  Stn  biejer  ©teile  fei  barauf  l^ingeioiefen ,  bafe 
im  ^inbltdE  auf  bie  Sluöbreitung  ber  Suberluloje  rol^eö  gleifd^  eine 
leineötoegö  gefa^rloje  ©peife  ift. 

§V0ftJCUVii^t0nt  (ktann)  f.  SReftoernjenbung  35raten. 

^nttnfAfwav^fkutv  f.  Sieftoertöenbung  ©änjeflein. 

HßlVüf^JOint^  0^1^<ufcm  j.  dteftoermenbung  §ijd^. 

gif!^f0nffltt  f.  9leftoertt)enbung  %x\6). 

UtitiAlpnhhinfi  f.  Otefloerwenbung  Sleijd^  gelod^teö. 


f 
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t&unfHtbtvp^l%  w^vm  0^tt  fcult 


40  g  »utter 

3  (ätct 

50  g  gtxie'b.  ^ISarmcfanfSfc 

8     ,,  @alj  unb  ^Pfeffer 

10  ,,  Siittet  jut  §orm. 


450  g  =  3  ©Sttfelcbem 
150  „  frifd^cö  @(|wc{nefett 

5  (Schalotten     j  9^"^^^« 

60  g  ©cmmel 

Äoftcn:  ?!B.  2,40;  Btlliaer:  anftatt  ^armejanfäfc  —  @d&n)eijcr= 

fäfe.  —  Screttung:  2  ©tunbcn. 

®tc  Seber  tuirb  ael^äutct,  gcwicftt  unb  butcfi  ein  ©ieb  ge- 
ftridien,  ebenjo  ba^  S^meinefett.  3wtebeln  unb  ©d^alotten  nebft 
ber  in  Wlit  eingeweid^ten,  auögebrudften  ©emmel  fd^toi^t  man  in 
ber  33utter  im  irbenen  Sopfe  unb  reibt  fte  mit  @igelb,  Äafe  unb 
ber  burigeftrid^enen  SDflaffe  im  Sieibenajjf  gel^ong  burd^,  fd^medft 
jte  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ab  unb  giel^t  hm  fteifen  ©d^nee  ber  6ier 
barunter.  3n  einer  aut  gebutterten  gorm  fod^t  ber  ^ain  1  Stunbe. 
SBarm  giebt  man  i^n  mit  einer  pifanten  braunen  @auce.  Aalt 
garniert  man  t^n  mit  gleifd^aöpif,  ber  mit  1  @§I5ffel  5!Rabeira 
Derfe^t  würbe.  ?Kan  fann  xi^n  burd^  Srfiffelmurfelc^en  Derfeinern, 
bie  3ftaf[e  aud^  in  einen  Sle^ranb  fuHen,  im  Söafferbabe  im  Dfen 
gar  werben  laffen  unb  geftürjt,  in  ber  SKitte  gebunftete  ®an|e* 
leberfdiieiben,  Strfiffeln  unb  froftije  ©auce  ober  audl^  gebratene 
^ammetöoögel  anrid^ten.  3n  fleinen  Ääftd^en  angerid^tet  ift  ber 
5ßain  in  30  SJlinuten  gar.    6  Ääftd^en  oon  1  ®änfeleber. 

@nten(eber^aitt^  &aMUitt)faxn  laffen  fid^  ebenfo  Don  ^albd« 
leber  ober  ©ntenleber  bereiten. 

&inftltbtvpüfitt$^  ftvp^fibntitv.    Sur  6  »fidifen. 


iVa  kg  fette  ©anfelebem 

1  l  mild) 

185  g  Sruffeln 

750  ,,  frifd^eS  ©döweinerudem 

fett 
500  g  ©d^weinefTeifd^  entfernt 
500  „  Äalbfleifcl  auö  b.  Äeule 
1  Zitrone 


5  gorbeerblätter 

60  g  3öJi^6eIn 

2  @§l.  ©d^toeinefelt 

20  g  ©alj 

V2  ^'^^^I-  ©itronenjudfer 

V2      //  gctrocfnete,  gefto^ene, 

gepebte  ^l^ampignonö 
()  ^ad^e  Sle^bud^jen. 

Soften:  ÜJi.  20,20.  —  Bereitung:  6  ©tunben. 

2)ie  fiebern  »erben  12  ©tunben  in  9RiId^  gelegt,  ©ie 
Sruffeln  werben  gefdbält,  in  bicfe  ©tifte  gefd^nitten  uub  bamit 
bie  gel^äuteten  unb   in  einige  gro§e  ©tüdEe  geteilten,  oon  allen 


376  SSor*  unb  Stüi\ditnQexxä)tt, 

toetd^en  Steilen  befreiten  Sebern  fief))i(It.  S>{efe  tuerben  nun  einige 
©tunben  mit  ©ittonenjoft  unb  Sorbeerblältern  ntoriniett,  öfter 
begoffen,  aber  gugebecft,  biß  bie  garce  fertig  ift.  9[u8  bem  ©d^weine* 
fett  jcftneibet  man  6  ^leid^mälige  bunne  ©oben  gum  JDedfen  ber 
gefüllten  SBud^fen.  Sie  gettabfätte,  bie  500  g  betragen  muffen, 
werben  mit  bem  tofirflig  gejd^nittenen  ©c^meine«  unb  Äalbfleifi!^ 
breimal  burd^  bie  Sleijd&^adEmajd^ine  getrieben.  3)ie  3töiebeln 
werben  fein  gewiegt  unb  in  einer  ÄafferoHe  mit  2  6§Iöffeln 
©d^weinefett  unb  ben  fauberen,  gewiegten  Struffelfd^alen  gefd^witjt; 
unter  fort^efe^tem  SRul^ren  fügt  man  baö  gewiegte  gleifd^  ^inju, 
la^t  e§  l&et§  werben,  aber  nid^t  fod^en,  rul^rt  eS  in  einer  JReibefatte 
orbentlid^  wei§  unb  öermifd^t  e8  mit  ber  an^  ben  Keinen  Seber* 
ftudfen  unb  ber  Seberl^aut  gejd^abten  5ö}affe.  S)aö  ®anje  wirb  burd^ 
tin  Dral^tfieb  geftrid^en  unb  mit  ©alj,  feitronenrndfer  unb  ß^arn* 
pignonöpulöer  pifant  abgefd^medft.  35ie  Sled^budgjen  werben  unten 
re^t  bid^t  mit  garce  beftrid^en,  bann  hit  fiebern  mit  ben  Slrfiffeln 
baraufgelegt,  bie  33ud^fe  mit  garce  feft  jugeftrid^en,  mit  ben  gettböben 
belegt,  gugelötet  unb  in  fod^enbem  SBaffer  gefod^t:  500  g  ©üd^fen 
2  ©tunben,  1  kg  »fid^fen  272—3  ©tunben.  SBa^renb  bie  Süd^fen 
erlalten,  muffen  jte  oft  gewenbet  werben,  bamit  gett  unb  gleifd^« 
faft  nid^t  oben  bleiben.  2)iefe  5pafteten  l^alten  fid^  jal^relang. 
3!Jfan  fann  fie  nad^  Selieben  reid^er  mit  Strüffeln  auöftatten,  inbem 
man  grofie  ©tfidte  bajwifd^en  legt.  3u  ber  Seit  ber  fetten  ©anfe« 
lebem  giebt  eö  frifd^e  Strüffeln,  bie  für  bie  ^ßaftete  aromatifd^et 
finb,  bod^  fann  man  im  SRotfaHe  aud^  eingemadf^e  Struffeln  oer«* 
wenben. 

hafteten  anjurtd^ten.  ^an  l^at  barauf  gu  ad^ten,  ha^  bie 
5ßaftete  abfolut  falt  ift,  man  fe^t  fie  aljo  auf  m,  in  falte  guft 
ober  SBaffer.  Stuf  eine  ©d^üffel  wirb  entweber  ein  fleiner  Serg 
'Mpit  geleßt  ober  ein  umgefel^rter  fleiner  Seiler,  auf  bem  eine 
©pi^enpaptermanfd^ette  mtt  @iwei§  ober  Dblate  befeftigt  würbe. 
Daö  9Reffer  ober  ben  fd^arfen  Soffel,  je  nad^bem  man  bie  haftete 
gejd^nitten  ober  auögeftod^en  anrid^ten  will,  taud^t  man  in  ^ei§e0 
SBaffer.  3)aö  gett  fra^t  man  jorgfältig  öon  ber  Dberfläd^e  ber 
haftete  ab  unb  fäl^rt  mit  einem  jpi^en  SKeffer  um  bie  5ßaftete 
^erum,  ftürjt  fie  auf  ein  Srett  unb  jd^neibet  mit  bem  l^eifeen 
^Keffer  gleichmäßige  ©tüdfe,  inbem  man  ixt  haftete  ganj  burd^* 
fd^neibet  unb  auö  ben  großen  ©d^eiben  beliebige  ©rößen  teilt,  bie 
man  auf  ber  oorbereiteten  ©c^üffel  pbfd^  unb  bod^  anrid^tet. 
Ober  man  fliegt  nad^  ber  ©ntfernung  beg  getteö  flad)  mit  htm 
t)ei§en  Söffel  ©tfidfe  au8  ber  gJaftete  ab,  legt  juerft  in  bie  SRitte 
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btc  ©tfidc  t»on  bcr  OBctjlad^e,  taud^t  bcn  Soffcl  immer  »tebct 
tn  |ei§eö  SBaffer  imb  legt  bte  Stfidfe  jd^u^jpenförmia  auf  bte 
©d^üffcl.  SÄan  umfranjt  bie  haftete  mit  ge|a(ftem  ^^pxl  unb 
lantt  jte  aucfi  tiod^  mit  einigen  Slrfiffeljd^eiben  befonberö  Belegen. 

^inftfjifWUVifantv  f.  Sieftk^rnienbung  @an{etletn. 
1  ®anÖ  ober  2  ©nten  I  1  Sorbeerblatt 


4  Äalbefufee 

5  l  SBaffer 
10  g  @alg 

180  „  3öJiebeIfdöeiben 
2  ©etnürjbofen 
42  g  Suppengrün 


3  Stiele  Kräuter 
V4  ^  aSeineffig 
©peifecouleur  ob.  gleifd^ejctraft 

jum  görben  naäf  35ebarf 
3  &mti^  unb  3  ®ierjd^alen 

jum  Älaren. 

Äoften:  5W.  6,30.  —  SSereitung:  5  ©tunben. 

@ine  fauber  öorbereitete,  nid^t  gu  fette  ®an8  ober  2  @nten 
j(i^Iagt  man  in  beliebig  gro§e  ©tudfe,  la^t  jte  einige  ©tunben  in 
faltem  SBaffer  waffern  (ober  jerlegt  fie  aud^  nad^  bem  Äod^en), 
tl^ut  fie  in  eine  ÄafjeroIIe,  giebt  fauber  gemaft^ene,  jerjd^Iagene 
Äalböfu^e  baju,  fe^t  pe  mit  faltem  SBaffer  311  geuer,  f^^^aumt  fie 

Se^örig  ab,  fugt  ©alj,  Bwiebeln,  ©enjurje,  ©uppengrfin,  Sorbeer« 
latt,  Äräuter,  fowie  (gjfig  baju  unb  Iä§t  baö  gletfc^  langfam  toeid^ 
lod^en.  SBenn  bie  aSouiÖon  ^alb  erfaltet  ift,  nimmt  man  baö 
gleifd^  ^erauö  unb  legt  eö,  fauber  bepu|t,  in  einen  ©teintopf.  ©ie 
entfettete  SSouiHon  fodfjt  mit  ben  ^alböfü§en  biö  auf  3  l  ein.  9lad^« 
bem  man  fie  färbte,  jc^medft  man  mit  ®ffig  unb  ©alj  ab.  35ie 
SouiDon  wirb  nad^  SSorfdprift  geflärt,  burd^gegoffen  unb  abgefüllt 
über  baS  ®änfef[eifd^  gefußt.  3!)ie  3u3iebeln  finb  befonberö  einju» 
legen,  ©ie  gleifd^ftfidfe  muffen  üor  bem  ©inlegen  falt  abgefpult 
werben.  SBiU  man  bad  3Bei§fauer  fd^neU  oerbraud^en,  fo  lä^t  man 
bie  Äalböfu^e  weg  unb  giefit  aufgelöfte  wei§e  ©elatine  (30  Safein 
auf  3  l  SouiDon)  in  bie  eingefodgte,  entfettete  SouiUon  unb  Hart 
aBleö  jufammen  nad§  SSorfd^rift. 

^^ftnhltin  f.  Sieftoerwenbung  ^afenflein. 

(Sut^aten  unb  Äoften  f.  gifd^gerid^te:  ^ummer.) 

SSereitung:  2  ©tunben. 

©er  ^ummer  wirb  nad^  Sfngabe  gefod^t  unb,  wenn  er  gar 
ift,  mit  faltem  SBaffer,  worin  er  abfüllen  mu^,  abgefd^redft.  3lad^ 
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SSor«  unb  Stoi^ä^tn^mä^tt» 


bem  ^btrodhien  legt  man  if^n  no(i^  1  @tunbe  unter  ein  bejd^merteg 
33rett.  ^an  beptnjelt  ben  ^ummer  gern  mit  t)l,  rid^tet  t^n,  mie 
ben  »armen  ^ummer  auf gef dalagen  ^  red^t  fauber  an  unb  reici^t 
Sßa^onnatfenfauce  ober  frif(i^e  93utter  baju. 


1  ,^ummer  öon  750  g 

V2  ^ottion   braune   fräftige 

©runbfauce 
120  g  Somatenbret 
V16  ^  aBeifemetn 
1  $rife  @agennepfeffer 


2  ®f|I.  gewiegte  Ärouter 
2  gerteb.  @d)aIotten 
40  g  6f)ampignonö 
20  „  Srfiff ein* 
15  „  ©als 
40  ,,  SButter. 

Soften:  Söi.  6,30.  —  ©ereitung:  V/^  ©tunbe. 

SWan  fod^t  ben  ^ummer  nad^  Stngabe  gar,  brid^t  entweber 
aDe§  %Ui\(i)f  bag  man  in  jierltd^e  @täae  fd^neibet,  l^erau^,  ober 
jd^Iägt  ben  ^an^en  ^ummer  mit  ber  @d^ale  in  @tudd^en  unb  bedft 
i^n  gu.  S)te  @d^alen  (im  erfteren  ^ade  geftampft),  oerfod^t  man 
mit  ©runbfauce,  Stomatenbrei  unb  SBein  V2  ©tunbe,  reibt  fie  bann 
burd^  ein  Sieb  (bie  ©auce  mu§  reid^lid^  V*  ^  betragen),  giebt  ha^ 
gleifd^,  bie  aemijc^ten  3ut]^aten,  bie  Sutter  unb  baö  nod^  etwa 
nötige  @ah  oa^n,  lö^t  aded  ]^ei§  merben  unb  rid^tet  ixi^  ®mäft 
na6)  äSelieoen  mit  geröfteten  ©emmelcrouton^  garniert  an.  ^it 
ber  @(^ale  bunftet  man  bie  ^ummerftucle  in  ber  Don  @runbfauce, 
SBein,  Somatenbrei,  gewiegten  Ärautem  unb  SSutter  l^ergeftellten 
3Wa[fe  jupebedEt  etwa  10  ^Wtnuten,  foftet  fie  mit  ©a^enne^jfeffer 
ab  unb  rtd^tet  ba^  ®erid^t  an. 

gfir  6  5ßerjonen  (SSorrat). 


IV2— 2  kg  Äalbfletfd^   au§ 

ber  Äeule 
10  g  @alj 
5    „  Salpeter 
4  ©itronenfd^eiben 
2  gorbeerblätter 
9  greifen 

20  wei§e  ^fefferfömer 
2  g  @§bragon 
Söaftlilum 


2    g  2:l^t)mian 

2    ,;  ^ad^olberbeeren 

50  „  3wiebeln 

1  @§l.  Suppengrün 

2  l  SBeinejfig 

125  g  Sarbellen  1  ^^^i^^^ 
1  m.  ^eterfilie  /  Ö'^^'Ö* 
1  S|eel.  gerteb.  3wtebel 
120  g  Dl. 


2  „ 

Äoften:  5W.  5,85.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 
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S)ad  Sletfdi  l^autet  man  unb  fIo))ft  e^  gut,  reibt  ed  mit  @alj 
itnb  @alpeter  ein  unb  legt  ed  gleid^  in  ben  jtopf,  in  bem  ed  ge« 
fod^t  metben  foQ.  S)ann  tl^ut  man  ©emutj,  ,^auter,  getfd^nittene 
Stttebeln  unb  @up))enarun  |inju,  unb  gmar  lommt  bie  ^älfte  biefer 
Sut^aten  unter  bad  %itx\ij,  bie  anbere  ^älfte  barauf ;  bann  giegt 
man  ben  @jfig  barüber.  9lad)  uier  Sagen  —  baö  gleifd^  mu§  \thvx 
Sag  in  bem  ®fflg  gewenbet  werben,  —  fod^t  man  e8  mit  allem 
©etoürj  in  l&alb  @ffig,  ^alb  SBaffer  in  etwa  25  SDlinuten  nid^t  ju 
tueid^  unb  la^t  ed  in  ber  Srul^e  erlalten.  9lad^bem  @emürj  unb 
Sleifd^  au8  ber  93rül^e  genommen  [inb,  fd^neibet  man  ed  in  Sd^eiben, 
tjermifd^t  SarbeHen,  ^eterftlie,  unb  geriebene  3wiebeln  mit  bem 
Ol,  begießt  baö  Sleifd^  Pei§tg  bamit  unb  rid^tet  mit  ober  ol^ne 
diemoulabenfauce  an.    9ud^  aU  @emu[ebeilage  ju  oermenben. 

^üUßtikv^ittnpüin  f.  Sieftoerwenbung  Kalbsbraten. 

^ülbtihvatimvül^^nt  (»eil)  f.  ^teftoermenbung  «ftalbäbraten. 

|tflUi«lirfltnirfl0j0rttt  in  Ittiiril^elll  f.  Steftoenoenbung  Stalbd* 
braten. 

^nUi^fftgie  0eliflifcni  f.  Siefluermenbung  Kalbdfü^e. 


500  g  Kalbömil« 
eine   125  g  Suc^je   6^am^ 
))ignond 


8  Ärebfe  ober  65  g  ©anfeleber 
1  Portion  mei^e  ober  braune 
Sauce. 

Äoften:  ?W.  3,70.  —  Bereitung:  IV2  Stunbe. 

S)ie  vorbereitete  Kalbdmild^  wirb  gar  gemad^t,  in  fleine  Sßurfel 
gefc^nitten,  ebenfo  and)  Sl^ampignond,  Kreb^fd^toanje  ober  gar  ge^ 
machte  ®anfeleber,  bann  mit  einer  fertigen  jpifanten  ©auce  er^i^t, 
in  Käftc^en  ober  !Dlu{d^eln  gefüllt  (^einei^  ma^ont,  Ragout  fin) 
ober  au^  auf  fraftigem  SouiKonreiS  angerid^tet.  ^lan  lann  baS 
fRagout,  mit  ©emmel  befiebt,  mit  33utter  ober  Äreböbutter  be»» 
träufelt,  10  SWinuten  bei  138°  C.  baden  laffen.  Unter^i^e  ift  au 
oermeiben,  ba  hit  ©auce  fonft  fod^t  unb  bunn  wirb. 

§iüvvftnftBäit^  külU  mit  Purinnl^ie^ 


1  kg  Karpfen 
Vs  l  aöeinejfig 
10  g  ©alj 

^4  l  9iot»  ober  SBei§wein 

2  g  Sleifi^ejrtraft     ]    ..r 
%  l  SSaffer  J  9^^^'^ 


1  ©ewurabofiö 

40  g  3tt)iebeln 

1  S^eel.  Butfer 

1  Kröpfen  ©peifecouleur 

1  Kopf  @alat 

2  Sitronenfd^eiben 


jum 
©arnieren. 


Koften:  3R.  2,65.  -  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 
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SSor»  unb  3>»<f(^cngettd^te. 


l 


3)cr  Äarpfcn  wirb  gefd^Iadjtet,  ba§  Slut  in  V'ie  ^  ®fPß  öuf=^ 
efanjen;  borawf  jti^uppt  man  tl)n,  jt^neibct  il^n  in  ©tfirfc  unb 
aljt  t^n.  3)cn  JRoßcn,  bcjnj.  btc  Äarpfenmtld^,  fod&t  man  bcjon- 
bcrö  in  ©algmaffer.  SBctn,  aclöpcn  gletfd^eytraft,  ®cmfirje,  3wte« 
6cln,  ©ah  unb  Vie  l  @iPfl  lä^t  man  auffod^en  unb  bcn  Äarpfcn, 
jugebedft,  pnell  in  btefer  SKannabe  gar  werben.  {)erau§penommen, 
ifegt  man  il^n  auf  eine  ©d^fiffel,  »erbinbet  bie  ©auce  mtt  bem  ger« 
quirlten  Slut,  jd^medt  fie  mitBuder  ab,  färbt  fte  mit  ©peijecouleur, 
rid^tet  fie  über  bem  Äarpfen,  ber  barin  erfalten  mu§,  an  unb  gar* 
niert  bie  ©d^uffel  mit  ©alat  unb  ©itronenfd^eiben. 

Avtbft  k  la  Bordelaise. 


15  gro§e  Ärebfe 
65  g  rol&e  ©d^infenwflrfel 
25  „  Hein  gef(|nitt.  3»iebeln 
25  „  gepu^te,  Hein  gefci^nitt. 

Karotten 
65  g  Sutter 
1  Sn'eig  Sl^Qmian 
1  ©trau§  ^eterfilic 
1  gorbeerblatt 

Äoften:  W.  6,40.  — 


1  Änoblaud^prife 

1  ©ewürjbofiö 

10  g  ©alg 

3/4  i  2Bei§B)ein 

20  g  »utter 

30  ,,  SKel)! 

1  $rife  Cayennepfeffer 

20  g  Sutter 

1  6§I.  gewiegte  ^eterfilie. 

Sereitung:  IV2  ©tunbe. 


35ie  ^ebje  werben  nad^  Sfngabe  Dorgerid^tet.  3n  einem  Stopfe 
werben  ©d^inlenwurfel,  3»iebeln,  Karotten  in  Sutter  gelb  gejd^wi^t, 
Äräuter,  ©ewurg,  ©alj  unb  SBein  ^injugeffigt,  unb  bie  Ärebfe 
20  SSJlinuten  in  ber  glfiffigleit  gefod^t,  (j.  SSorbereitung)  ^erauö» 
genommen  unb,  mit  ^ei§en  Sudlern  bebecft,  j^eife  gel^alten.  20  g 
Sutter  unb  30  g  SWe|l  werben  gufommengerü^rt,  mit  ber  Ärebö*' 
bouiKon  oerbunben  unb  mit  i^r  ju  Vs  ^^^  SRenge  jd^neDl  eingefod^t, 
bann  burd^  ein  ^aarfieb  geftridien  unb  mit  Cayennepfeffer  ab* 
gejd^medEt.  5)ie  Ärebfe  werben  mit  etwaö  Sutter  unb  ^eterfilie  über 
bem  geuer  l&ei§  gejd^wenft,  angerid^tet;  bie  ©auce  wirb  bajugegeben., 

Avtkft  aux  flnes  herbes. 


1  ©c^od  SRittelfrebfe 
V4  l  gute  wei§e  SouiCon 
20  g  SSutter 
20  „  gewiegte  3toiebeln 
20  „  m\)l 


1  ^ßrife  weiter  Keffer. 

1  „     ©ala 

2  @§I.  gewiegte  ÄrSuter 

3  l  agaffer  1       «.. .  . 
45  g  ©alj  j  *•  ^^^«'^^«• 

Äoften:  99^  6,40.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

35ie  Ärebfe  werben  nad^  SSorfd^rift  abgefoc^t,  ©d^wänje  unb 
©d^eren  auögebrod^en  unb,  mit  einigen  ©^löffeln  SouiBfon  über» 
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fällt,  ^tngeftellt.  ^ui  ben  €(^alen  bereitet  man  ^ebdbutter  gum 
aSortat.  Suö  33utter,  Btöiebeln,  SDie^l  unb  SouiUon  mirb  in  trbenem 
Sopfe  eine  toei^e  @auce  gefönt,  burd^  ein  ^aarfieb  (leftrid^en,  mit 
Pfeffer,  ©alj  unb  Kräutern  abgefd^medt,  ha^  abgetropfte  Ärebö* 
fleifd^  barin  erl^i^t  itnb  ha^  ®eri(i^t,  in  einem  dtanh  ober  mit  ge« 
füllten  .^eb^nafen  garniert,  mit  ,^ebdbutter  betraufeit,  angerichtet. 

ifiii0it|ftjr  liübf^  fiii;iiiriil^jrii^    %nx  8  ^erfonen. 


1  gangufte  oon  IV4  tg 

6  fleine  ^apierfaften 

1  hidt  Srotfd^eibe  oon  einem 

1  3)^.  Sluftern 

50  ^fennigbrot 

65  g  Äaoiar 

1  ^ßapiermanfc^ette 

125  „  ©reoetten 

50  g  Trüffeln 

1  Ileinfte  Sfic^je  (Sarbinen 

V16  i  ©öüert 

1  Slrtift^ocfe  ober  1  Äopf 

12  Heine  SDlufc^elfd^alen 

©nbiöien. 

Äoften:  SR.  16,50.  —  ©ereitung:  %  ©tunben. 

Sanguften  toerben  mie  ^ummer  abgelocht  unb  naä)  bem  @r« 
falten  angerid^tet.  @in  J^auptreij  biefer  ©d^üjfel  liegt  im  gefd^madf* 
öoDlen  Slnrid^ten.  @ine  40—45  cm  lange  iSd^üffel  wirb  mit  einer 
7  cm  biden  Srotj^eibe  belegt,  bie  man  an  einer  Seite  etmaö  ab»» 
fd^rägt;  barauf  legt  man  eine  5ßapiermanjd^elte  fo  jujammen,  bafi 
fie  auf  bie  ©d^uffel  pa^t  unb  flebt  fte  mit  @imei^  feft.  2)en 
Sanguftenjd^wauj  giel^t  man  mit  §ilfe  eineö  SJiefferS  oorfid^tig  auö 
bem  8eib,  legt  hit  9laje  auf  bie  SKanfcftette  in  bie  SKitte  ber 
Sd^üffel  unb  bol^rt  fie  mit  einem  oerjierten  @pie§  ober  einer  Keinen, 
mit  ©alat  unb  ©itronen  garnierten  ©pidfnabcl  auf  bem  SSrot  feft. 
Den  Sc^manj  fd^neibet  man  mit  einer  ©d^ere  auf,  inbem  man  il^n 
umfel^rt,  hxt  untere  ©eite  auffd^neibet  unb  ha^  Sleifd^  unoerfel^rt 
^erauäl^ebt,  ber  obere  2:eil  ber  ©d^manjfd^alen  mirb  n^ieber  in  ben 
angerid^teten  Seib  gefd^oben  unb  bient  ^r  hxt  trand^ierten  ©d^manj^ 
ftudFe  als  Unterlage.  Den  ©d^toanj  fd^neibet  man  in  bünne  fd^räge 
©d^eiben,  eine  rofe  ober  eingemad^te,  gefd^älte,  red^t  fd^toar^e  Strüffel 
gleid^faüS,  unb  rid^tet  bie  ©d^eiben  abmed^felnb  auf  bem  ©djU^anj« 
geruft  fd^uppcnartig  an.  Dann  fiberfuttt  man  ha^  ©anje  mit  ettoaö 
©aUert,  bamit  baö  Sleifd^  nid^t  auÖtrodEnen  fann.  Äleine  5Kufd&eIn 
unb  ^apicrläpd^en ,  aud^  fleine  «Raftd^en  ober  SKujd^eln  oon  Sleig 
[ßrouftaben]  merben  mit  Sluftem,  Äaoiar,  ©reoetten,  ©arbinen, 
mit  je  einem  Sll^eelöffel  ©ädert  uberjogen,  gefüllt,  um  bie  Sangufte 
l^erumgelegt;  bajmijci^en  fommen  einige  metd^  gefod^te  Slrtifc^odfen* 
oiertel  ober  ©nbioien.  SiRan  fann  bie  Slnorbnung  fe^r  oeranbem, 
tnbem  man  beliebige  fleine,  feine  Säeigaben  gur  ®arnierung  oer» 
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wcnbct.  ganguftcn  werben  al8  Swtjd^engeri^t  beim  SOlittag*  ober 
Sibenbeffett  ober  als  feine  @(!^üffel  oor  bem  93raten  gegeben.  (Sine 
fdftone  SDla^onnaife,  bte  man  mit  einer  SKefferjpi^e  engl.  Senf 
fd^ärfen  fann,  ober  eine  falte  Äväuterfauce  wirb  gern  ba5uaereid^t. 
@inb  mc^r  alö  8  ^erfonen  ju  %i\d\,  fo  nimmt  man  2  Sangnften,  bie 
5Rttjen  geaeneinanber  angertd^tet,  baburd^  erhält  bie  ganje  ©d^üjfel 
ein  notfl  jd^önereö  Sluöjefien. 

^üfttttUi  timif^t^    3u  etwa  6  @täd. 


1  aro§eö  6i 

1  Sl^eel.  bi(fe  ©a^ne 

1  ^ife  @alj 

1  S^eel.  fei 

20  s  mt^l 


1  ^rife  3u(fer 

1  kg   »adffett   ober  SSineta 

gum  Dorfibergel^enben  ©e« 

brand^ 
1  33ogen  SiJjd^papier. 
Äoften:  SK.  0,65.  —  Sereitnng:  20  5Kinutett. 

^an  brandet  ju  biejem  @ebadf,  baä  gnr  ^ufnal^me  oon 
f leinen  {Ragoutö  afö  SSorfpeife  bient,  ein  mit  einem  ^oljgriffe 
oerfel^eneö  @ijen,  bafe  man  in  ^ilj*  ober  Heiner  ^ßaftetenform 
faufen  fann.  2)er  Slcig  wirb  fnr^Dor  bem  @ebrand&  wie  @ier* 
fud^enteig  eingerührt  unb  baoon  etwaö  in  ein  3i5etng1a8  gefüKt. 
^an  mad|t  ia^  gett  l^ei§,  taud^t  ba§  @ijen  in  ba^  ^ett,  bann 
gur  ^älfte  feiner  ^ö^e  in  ben  Sleig  im  Sßeinglaö,  fül^rt  e§  gum 
äuöbadfen  jofort  in  ba^  bampfenbe  gett,  ba§  fo  l^od^  wie  hk  gorm 
i[t,  im  Slopfe  [teilen  mu^.  5)er  Steig  Iä§t  nun  log  unb  bilbet  fleine 
l^o^Ie  görmc^en;  l^aben  fie  golbgclbe  garbe,  nimmt  man  fie  mit 
bem  @d|aumlöffel  l^erauö,  legt  fie  auf  Söfd^papier  unb  jd^neibet  mit 
ber  ©d^erc  ben  Sianb  glatt.  SKan  fußt  fie  mit  ]^ei§em  feinem 
Siagout  unb  gomiert  fie  mit  fraujer  gebadfener  ^eterfilie  ober  füllt 
fje  ate  füfee  ©peife  mit  Äompott.  SWan  nimmt  in  baö  ©lag  mög= 
lid^ft  wenig  2:eig,  ba  er  fic^  burt^  bag  l^ci^e  @ijen  leidet  öerbiat. 

(®utc  SScrwenbung  alter  JRebpl^ner.) 


2  alte  Stebl^ül^ner 

65  g  magerer  ©d^infen 

10  „  Sutter 

20  ,,  3ü3iebeln 

1  ®ewürgbofig 

10  g  ©alg 


3/4  l  SBaffer 

10  Safein  xoti^t  ©elatine 

1  m-  ©itronenfaft 

2  ,,    SDflabeira 

Äoften:  5Dfi.  2,15.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 
2)ie  JRebl^ül^ner  werben  vorbereitet.    2)er  ©d^infen  wirb  in 
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SBürfel  gcjci^mtten  unb  in  JButter  attgeBraten.  Sleb^ü^ner,  S^infen, 
3wtebeltt,  ©cwürg  unb  @alg  mcrbcn  mit  V4 1  SBoffcr  übcrooffcn  unb 
nid^t  ju  n)ci(^  gefotftt.  3)ie  Souiüon  »irb  buri^  ein  ©icb  ßcgoffen, 
entfettet,  bie  ©elatinc  barin  aufgelöft  unb  mit  ©itronenfaft  unb 
SDlabeira  abgejd^mcdft.  Simei^  unb  ©ifc^ale  werben  jertlopft,  mit 
etmad  Steb^ul^nbrulie  oerbunnt  unb  in  bie  i$Iuj[igFett  gef^Iagen, 
unb  biefe  na(|  aSorfd^rift  geflätt  unb  filtriert.  5)ie  J^ü^ner  werben 
abgefpult,  fd^ön  jerlegt,  in  einen  5Rapf  gelegt,  baS  SfSpif  wirb  barüber» 
ge^Qt;  bad  er!aUete  @)erid^t  wirb  nad^  ^Belieben  geftärgt  unb  mit 
@alQt  ober  @itronenfd^eiben  garniert.  9Ran  fann  ^Viii  äSorrat  oon 
biefem  (^eric^t  !od^en,  bann  mu^  man  bie  Söpfe,  in  W  man  bie 
fi^ner  tl^ut,  nad^  bem  ©rfalten  mit  ©d^weinefett  jujd^melgen.  Stn« 
tatt  @itronen{äure  unb  Sßein  fann  man  audg  @fftg  oerwenben.  Slud^ 
oon  jebem  anberen  @ef(ugel  ju  bereiten,  ^xtt%nfyXf  t^afan^  ^^tU 
l^tti^n^  ^aimttetdtiSgel,  Sd^neel^nl^tt^  @d^ne:)ife^  äS^ad|tel  in  @elee 
(Sitf^ul^tt«^  $afatt«^  ^afeli^ui^u«^  ^ammeti^tiSge^  @d^nee^ul^uv 
Sd^nc^fen«^  S^ad^telttiei^fauet)« 

^afe  in  @elee  (ßafentoei^fauet)^   gute  SSerwenbnng  eineft 
alten  ^afen,  wirb  ebenfo  bereitet. 


f. 


375  g  ©d^weinefilet 

500  „  gefod^te  Äartoffeln  in 

©d^ciben 
40  g  Sd^weinejd^malj 
15  „  3ttJiebelwürfel 
20  „  Sutter 


10  g  ©alj 

1  ^rife  weiter  Pfeffer 

V16  l  »tu^e 

^ '       SRotwein 


2  g  Sleijd^eytraft 
5  „  ©tarfeme^l. 
Äoften:  9».  1,30.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

2)ie  Äartoffeljc^eiben  werben  in  bem  ©d^weinejd^malj  ge- 
braten.  3)aö  ©c^weinefilet  wirb  gehäutet  unb  in  SBurfel  üon 
1  cm  ©tärfe  gerfd^nitten.  3fn  einer  5ßfanne  fd^mort  man  \^\t 
Swiebelwurfel  in  ber  Sutter  gelb,  tl^ut  \^xz  gleijd^wurfel  |^incin, 
beftreut  pe  mit  ©alg  unb  5ßfeffer  unb  überbratet  fie  3  ÜRinuten. 
®mt  S!JHjd6ung  Don  33ru^e,  SBein,  gleijd^eytraft  unb  ©tärfemefjl 
wirb  aufgefodöt;  in  il^r  muffen  Äartoffeln  unb  gleifd^  nod[|  einmal 
gufammen  i^ei^  gefd^wenft  werben. 


750  g  ©d^weinefamm 
60  g  3>otebelfd^eiben 


10  g  ©alj 
1  ©ewurjbofiö 
l  SBaffer. 


3/ 
/4 


Äoften:  5!Ä.  1,45.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbc. 


384  i8ot=  unb  Qtoi\(^mqeti<titt. 

2)a3  6(^n)einefleifi^  mtib  in  glttt^mä^tge  ^octiDttSftüdt  gt» 
fÄllügm,  bie  tu«  unb  l'/j  cm  bid  Rnb,  unb  mit  SBoffer,  @(fia, 
3ti>t.tbeln  unb  Salj  langfam  im  iibenen  Sopf,  tDcii^  gebäm))n. 
3)ie  ^emür^boftS  Tommt  »ft  nac^  bcm  ©(^öumen  [|tnju.  StQed 
foc^t  longlam  1—1  Va  ©tunbe,  mirb  entfettet,  noi^  ejftg  unb 
@alj  abgeji^metft  unb  mit  bei  bannen  ^outQon  angenietet.  Wtan 
fltebt  gern  Sffe^insfee  ober  aRorHIöfee  ba^u  unb  fann  jol^e  au(^ 
in  bie  Bouillon  tl)un  unb  mit  beifel&en  anritzten. 

®il^iDcincficif(|,  fante«,  in  Sl^fiit  ober  @fiIj(DteIctt.  ^it 
6  Safein  (auf  Va  i  glüffigfeit)  abgemojc^ener  oetfeet  ©clotine 
oerEoi^t,  giebt  bie  SouiUon  einen  iiio^lfiiimetfenben  ©aüert,  ben 
man  marm  über  bie  in  einen  ninben  ^apf  gelegten  gleift^^ücfe 
füDt,  erfolten  läfet  unb  ftütjt.  man  fann  bie  glüjfiRfeit  mit  glei|(^' 
fictraft  ober  ©peijecouleur  golbgelb  förben.  ©otltc  Ber  ©aBert  niiiit 
flar  fein,  fo  toitb  et  fotgfältig  entfettet  unb  noi^  £Sotf(!^rtft  geflöit. 

@(^IDtintiDnlabt.  Siet^u  fann  man  jebeS  mit  gett  bunf|< 
wac^iene  ©tüd  ©i^mcinefldfc^  nefimen,  j.  SB.  IV4  kg  Äomm. 
9)tan  löft  bie  ^oi^en  ^erauS,  ummtcfelt  baS  @täd  mit  ^inbfaben 
3U  etnev  ^übfdien  Atolle  unb  Fod^t  eS  mte  faureS  @ii^n)eineflei{(i^. 

^ottfflftt  von  iUif^,  Slf^,  ®tH&$tt  ttitb  Selur, 
mavm  i»b«r  kdit.    ^m  4—6  ^erionen. 

5  ©fei.  bidCe  (ü|e  ©o^ne 
l      „     gemiegte  ^eterfilic 

4  eier 
10  ^  Salj 
1  5]Sn(e  raeifeer  Pfeffer 

5  g  Sutter  gut  gorm. 
Äofteu:  aR.  2,60.  —  Seteitung:  2V5,  Stunbe. 

gRan  fann  w  bie  (unj  beliebige  gieifi^' 

arten  nehmen:  voTftS  St  X',  J&alel^u^=,  Sitf« 

uiilb»,  2>ommilb=,  ^afi  in  ^ei^ev  Sutter  fteif 

gemorbene  Sebei  obet^al  lirb  jauber  jet[i^nitten, 

einige  Wa\e  butdi  bie  ^  ,    ommen  obei;  in  einem 

©temmörjer  gefto^en  unb  bann  nacfi  unb  nä^  burc^  ein  Sra^t'  obet 
grobes  ^atttpeb  oeftricben.  ©er  Dornet  bereitete  ^Ole^lflofe  wirb 
aui^  no^  einmal  burdigeftric^en,  40  g  Sutter  merben  gu  @a|ne 
aerül^rt,  ^äfe,  ©(^alotte,  @a^ne  unb  ^eterftlie,  bie  aber  auc^  fehlen 
tonn,  unb  bie  Eigelb  nac^  unb  nadi  mit  bet  iReibefeuIe  bagugerü^tt; 


750  g  rot}t8  %lti\& 
200  „  meffim 
40     „  Suttet 

2  SI)eeI.  gerieb,  ^armefanfäle 
1  gerteb.  ©i^alotte  in  5  g 
Butter  gejc^migt 


©oufflec  Don  glcifd^  —  (Soufflcc  t)on  ftSfc.  385 

tiad^bem  man  %Ux\^'  unb  ÄIo§ma|fe  l^mjufugte,  rül^rt  man  bic 
aanjc  SRafJc,  mit  (Salj  unb  Pfeffer  abgcfd^medtt,  nod§  10  ^Bünutcn. 
S)aa  @tn)et§  mitb  gu  feftem  ©d^nee  gef^Iagen  unb  nad§  unb  na(^ 
unter  bie  fertige  aßoffe  flegogen;  aUeÖ  mu§  jel^r  genau  aemtjd^t 
»erben.  3«  eine  vorbereitete  StWfptU  ober  JRanb«  ober  ^ubbmgform 
ffiOt  man  bie  SRaffe  (»A  »oH),  becft  bie  gorm  ju  unb  fod^t  fte  im 
SBafferbabe  %— 1  ©tunbe.  SD?an  lann  btegorm  auä^  t)orl)ermit 
Srfiffeljd^eiben  auflegen,  M  gift^pubbing  j.  33.  mitÄrebÖfd^mangen; 
aud^  [inb  bei  lalter  ®eflugelpaftete  rote  Sungeniourfel  unb  einige 
$t[tanen  groijd^en  ben  Steig  ^emifd^t,  fel^r  l^ubfd^.  5!Kan  garniert  hc^ 
©oufflee  alä  falte  ©d^uffel  mitSfuö  auö  ben  Sleif(|f  eignen.  3ur  »armen 
@d^ü[fel  bereitet  man  mit  ber  au^  ben  gleif(|fe]^nen  gewonnenen 
SouiOon  eine  beliebige  ptfante  braune  ober  wetfee  ©auce.  2)ie 
©d^üffcl  ift  mu^jam,  aber  lol^nenb;  fte  mu§  ftetS  geftürgt  toerben. 
2)ie  SJiaffe  ift  eine  feine  f^arce^  mit  ber  man  unjäl(|Iige  ©endete 
fterftcllen  fann.  SBenn  eine  gorm  mit  biefer  garce  btdt  ausgefüttert 
ift,  fann  man  jcbeö  JRagout,  befonberö  aber  aud^  ein  Srüffel*  ober 
©j^ampignonögerid^t  l^ineinfüDien,  mit  garce  guftreid^en,  fod§en  unb 
gefturgt  anrid^ten  (Simbale  tion  (iffampiffnond  ober  S^rfiffeln)  unb 
mit  ben  betrefenben  Saucen  fermeren. 


125  ^  ^ul&nerpuree 

2  (Sfel.  tt)ei§e  @runb*  ober 

Sed^ameßefauce 
10  g  aSutter 


5  g  @alg 

2  @^l.  gerieb.  5ßarmefanfäfe 

2  @ier 

5  g  Sutter  gu  ben  Ääftd^en. 
Äoften:  SR.  1,25.  —  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 
5)aö  5ßuree  etneö  gefod^ten  ober  gebratenen  ^ul^neö  mifd^t 
man  mit  ber  erbarmten  ©auce,  ber  SSutter,  bem  ©alg,  ^armefan« 
fafe  unb  ben  (Sigelb,  giel)t  ben  fteifen  ©d^nee  ber  6ier  barunter, 
füHt  bie  9Äaffe  in  auSgepinfelte  fleine  Rapier»  ober  ^orgeDanfäften 
unb  badt  fie  18— 20  SDRinuten  bei  112°  C,  rid^tet  fie  aber  fofort  an. 

Souffleei^  in  ^äftc^en  Don  Sirfl^u^n^  Safan^  ^afell^u^n^ 
^ammeti^tiBgeln^  ^erll^ul^n^  Stebl^ul^n^  ©d^neel^ul^n^  ©d^nepfen 
toerben  ebenfo  bereitet. 

§0nffitt0  v^n  ^aft  in  ^aft^tn* 


100  g  gSutter 

5  ®igclb 

1  Sßrife  ©alg  unb  5ßfeffer 

V'4  S^fieel.  3udter 

Soften:  9R.  1,20.  - 


4  @in)ei§ 

50  g  gerieb.  (Sl^efterfaje 

50  „      „      §ßarmefanfaje. 

SSereitung:  %  ©tunbcn. 


'öeijl,  ÄO(]&»orf (Triften.  25 


386  ^öt*  unb  Sttjifd^enflerid^tc. 

S)ie  8utter  mtrb  gefd^molgen  unb  mit  ben  jerqutrlten  @tgel6, 
@ftl3f  $M^i^  ^^^  Suaer  einige  (Selunben  ul^er  bem  Seuer,  mie 
bunned  Starret,  glatt  gerul^rt.  20  9Rinuten  oot  bem  ^nrid^ten 
jiei^t  man  ben  @$nee  oon  3  @imei§  barunter.  92un  fugt  man  ben 
%a|e  bagu,  ermarmt  bie  ^affe  unb  t^erbinbet  fte  l^eiB  mit  bem 
©d^nee  t»on  1  @imei§,  fuHt  jte  \ä^ntü  in  Heine  Rapier»  ober  ^ox^ 
aeaanläften  unb  bacft  fie  bei  112»  C. 

f «Iff.    gur  10-12  ^erfonen. 


750  g  ©(i^weinefamm 
1  ÄaIB8fu§ 
1  ©d^meineol^r 
1  @ett)urjbofiö 
40  g  Stöiebeln 
20  ,  @alg 

Soften:  SW.  2,60.  —  SSereitung:  3  ©tunben. 


IV2  l  SBaffer 
65  g  gepöfelte  3unge 
2  „  gleifd^ejrtraft 

Vs  i  efftg 

65  g  ©urfentöfirfeld^en. 


Slad^bem  ©d^meinefleifd^,  ^alb^fu^  unb  @d^meineol^r  gehörig 
geniajdlen  finb,  je^t  man  fte  mit  ©enjurg,  Swiebelfd^eiben,  @alg 
unb  IV2  ^  SBaffer,  gugebedft  auf,  fd^äumt  jauber  unb  Iä§t  ha^ 
©d^meinefleifd^  lanpjam  1  @tunbe,  ben  ^albdfu§  unb  t>a^  Sd^meine^ 
ol^r  2V2  ©tunbe  gte^en,  b^  Mit^  gang  meid^  ift.  3)ann  jd&neibet 
man  baö  gleijd^  in  Keine  SBfirfel  (fauö  man  weniger  Seimftoff 
liebt,  la^t  man  ha^  Äalböfu^fleifd^  weg),  aie§t  bie  S3ouitton  burd^ 
ein  feines  Sieb,  fugt  Sleijd^ejrtralt  unb  ®ifig  l^ingu  unb  jd|medft, 
nad^bem  man  aDe  3ut|aten  in  bie  SSouiUon  tl^at,  baS  @ange  nod^ 
einmal  ab.  S)ie  formen  werben  auSgefpfilt,  hit  9Kaffe  wirb  eingefüllt 
unb  nad^  bem  ©rftarren  gefturgt.  2)en  33oben  ber  Sormen  lann 
man  mit  Bunge,  ®urle,  kapern  unb  ©itrone  bunt  auflegen  unb 
mit  einigen  göffeln  SouiKon  barauf  erftarren  laffen.  gaÖö  man 
eine  gaiw^flare  ©ülje  wünfd^t,  Hart  |nan  bie  SBouillon  nad^  SSor* 
fd^rift.  aJian  giebt  ©alat,  ®fftg  unb  Dl,  SRa^onnaife  unb  Stemou« 
labenfauce,  aud^  SSratfartoffeln  bagu. 

^dlft  f.  aud^  (Reftoerwenbung  Sl(ij<^  gefod^teS  unb  ©d^weine« 
l&raten. 

1  junaeö  SReb^ul^n  250  g  fette  ©änjeleber 

1  5ßrtje  @al3  unb  5ßfeffer         50    „  Srüffeln 
20    g  SButter  10     „  q^iftagien 


Sülae  —  3:imboIe.  387 


1  lÄ. )  j""  «■*»» 

m. 


1  Soaen  Sofd^paptet 
V2  ^  waune  frafttge  SouiUon 

2  @^I.  SRabcirc 
7  Safeln  mei^c  ©elatfne 

Äoftcn:  5W.  5,60.  —  Sercitung:  2  ©tunbcn. 

S)Qd  Siebl^ul^n  totrb  t^oxhtmitt,  mit  Pfeffer  unb  @alg  tva* 
gerieten,  in  93utter  unter  l^auftgem  ^egiegen  V2  @tunbe  gebunftet 
unb  talt  gefteüt.  S)te  @änfelebet  tt)trb  gelautet,  in  3  cm  btcfe 
@(i^etben  gef(i^nttten,  Stufelftäde  unb  abgezogene,  l^albierie  ^tftagten 
n^erben  l^tnemgebruat,  langfam  in  ber  Sieblu^nbutter  auf  beut  $euer 
gat  gentaci^t  unb  bann  auf  25{(|pa))ier  entfettet.  S>ie  SouiKon 
»trb  mit  3Rabeira  unb  ber  aufgelöften  Gelatine  oerfe^t  unb  nadi 
äSorfd^rift  gellart.  S)ad  99ebl^upn  toixh  nun  fauber  ^erlegt,  bie 
|)aut  abgezogen,  bie  ^od^en  bleiben  jurüdC.  S)te  @(änfeleber  toirb 
einmal  in  ber  ^itte  burd^gefd^nitten  unb  3U  fauberer  Sonn  ae«* 
pu^t.  S)er  SSoben  einer  glatten  langltd^en  gomt  ober  @$ale  lottb 
in  ®\&  gegraben;  1  Sage  Sidpif  ntup  barin  erftarren;  bann  legt 
man  abwed^felnb  1  @tudf  ®eflupel,  1  ©tfidf  geber  unb  Sruffeu 
fd^eiben  (toenn  nod§  oorl^anben)  tm  Greife  l^erum,  übergießt  bieS 
mit  ^^pif  unb  fal^rt,  nad^bem  jebe  Sage  erftarrt  ift,  fo  fort,  US 
aHeö  oerbraud^t.  3)a3  ®anje  toirb  nad^  bem  Srftarren  gefturgt 
unb  mit  ober  ol^ne  falte  feine  @auce  angerid^tet. 

3ft  aud^  oon  %a\att,  <^uf)n  ober  faltem  gebratenem  Stel^rfidFen 
3U  berriten. 


9^imh^lt  n0n  Itutvinir  unl^  ^nfttvn^ 


3 


'/i  l  gute,  fraftige  Souillon 


125  g  Äaoiar 


V2  Zitrone 


1  Sßortion  grüne,  feine,  lalte 

Äräuterjauce 
@i^. 


Va  @§I.  SBrinejftg 

9  Stafeln  mei^e  ®elatine 

2  iSftlen  )  3«°^  ^^«^^^ 

3  ©^.  auftem 

Äoften:  SW.  12,00.  —  »ercituuf.,  2V2  ©tunbe. 

®ö  wirb  wie  beim  folgcnben  JRegept  ein  jd^öneö,  flareö  StSpil 
l^ergcfteDt,  baö  einen  fröftigen  ®cjd^madE  unb  einen  Slnflua  oon 
@äure  ^at.  @in  runber  tiefer  Sftapf  oon  ^od^ftenö  1  l  Saffungö* 
räum  wirb  in  Hein  gefd&lagencö  6i8  redjt  gcrabe  eingegraben,  ^an 
gie^t,  nac^bem  ber  Sftapf  burd^geffil^It  ift,  IV2  cm  l^od^  Stöpif  l^inein 
unb  lö^t  e8  erftarren.  2)te  Slujtern  finb  injwifd^en  geöffnet,  oon  ben 
Sorten  befreit  unb  auögef d^nitten ;  man  legt  einen  ^cil  berfelben, 

25* 


388  ^ou  uitb  3tDi|(^eitgert(^te. 

bte  hnttre  @ette  itad^  au^tn,  im  ^ttfe  gegnt  bot  Stonb,  tcd^t 
gletd^mä§{g,  ititb  4  @tfl(I  ate  Stent  in  bte  Wut  auf  ben  Soben; 
nun  füni  man  mit  einem  £ö{fel  erft  \o  ml  S^i!  auf,  ba|  bie 
Suftem  DoDig  Bebedt  ftnb  unb  lä^t  erftorren;  bann  legt  man  eitte 
nene  ©c^id^t  am  Sianbe  berum,  fäDt  einen  @§l0ffel  SKpil  auf,  fo 
ba§  bie  9(uftem  nid^t  fd^mimnien  lönnen,  Iä§t  mieber  erftarren, 
fuQt  na^  —  unb  fo  fort,  bid  aDe  Sluftetn  Derbrauc^t  ftnb  unb  boS 
^ipit  fteif  ift.  S)en  £amat  fd^nttet  man  auf  ein  @ieb  unb  lagt 
faltet  SBaffer  barüber  laufen,  bamit  er  gang  f auber  unb  fömig  i^. 
9)}an  ermärmt  nun  einen  jd^arflantigen  @§IöffeI  in  l^eigem  SSaffer, 
mad^t  bamit  in  bie  üRitte  be§  Simbale  einen  Iretdrunben  Schnitt 
unb  fttd^t  fauber  fooiel  Sttpif  au9,  ald  ^aDiar  Dor^anben,  fäDt 
biefen  in  bad  Sod^,  fd^miljt  bad  berau^genommene  flfdpil  unb  giegt 
ed  über  bad  jltmbale.  SSoOfomihen  ertaltet  mtrb  eä  geftürgt,  mit 
@itronenftudf(^en  garniert  unb  bie  @auce  baju  angerid^tet.  S)ie 
(Garnitur  f ann  aud^  auä  SWuf c^eln  mit  ©reuetten,  Äaöiar  unb  Sluftem 
beftel^en. 

S^imbale  tion  Stnftem*    Son  Suftem  allein  gu  bereiten. 

S^imbale  tion  Aatiiar*  Son  ^at>iax  allein  bereitet  man  tint 
5limbaIform  ^ang  mit  SISpü,  ftid^t  ein  £od^  aud,  menn  ha&  ^pit 
erfaltet  ift,  pte§t  e3  mit  gef^mohenem  Säptf  gu,  n^enn  man  ben 
^aotar  l^inetn  gefüDt  l^at  unb  la^t  bad  Simbale  erftarren. 

IV2  ©(^odtÄrebje  ober  P^kg     1  @tioei§,     1  ^,- 

J£)ummer  1  @ierf(^ale  j  *"^  ^^^^^" 


V2  ^  0^*^  aSouillon 

V2  e|l.  SBeinefftg 

5  tafeln  »et§e  ©elatine 


@iö 

1  Portion  SRaqonnaifen^  ob. 
ätemoulabenfauce. 

•Äoften:  SK.  8,80.  —  Bereitung:  3—4  ©tunbcn, 

S)ie  ^ebfe  ober  ^ummem  merben  nad^  SSorfd^rift  abgefod^t, 
unb  balb  erlaltet  au2  ben  @d^alen  gebrod^en.  S)ie  ä3ouiIlon  mirb 
mit  dfftg  abgejd^mecft,  hit  ©elatine  barin  aufgcloft,  nad^  SSorfd^rift 
geflort  unb  burd^gegoffen.  35a§  9löpif  mu§  nid^t  fel^r  fauer,  aber 
red^t  fräftig  fd^medfen,  weil  ha^  Äreböflcifc^  otel  ©alg  brandet  unb 
abgießt,  dine  glatte  Äuppclform  ober  einen  tiefen  ^orgeHannapf 
fe^t  man  in  Ileingefd^Iageneö  @tö,  gte|t  einige  6§löffel  äöpif  l^inein, 
legt  7 — 9  Äreböfd^wänge,  hiz  t)on  @iern  unb  2)arm  geJouBert  ftnb, 
im  Äreife  um  4  anetnanbcr  gejd^obene  Äreböfd^ttjange,  begießt  fte 
öorfid^tig  mit  Slöptl,  bcr  atebalb  crftarrt.   SRun  fal^rt  man  fort  bie 
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S^toanit  tm  ^etfe  ted^t  gleichmäßig  3U  orbnen;  in  ben  inneren 
9taum  legt  ntan  baS  Heine  %ltx\ä^  ber  6ci^eren  unb  bte  ^eBSeier, 
gießt  (el^utfam  Sfdpif  barübet  u.  f.  ».,  bis  bie  ^orm  ooQ  ift. 

S)ie  gang  auSgebrod^enen  ^ummerfd^tuange  fd^neibet  man  in 
rec^t  gleid^maßige.,  bunne,  fd^rage  @d^eiben  unb  orbnet  [ie  mit  bie 
Ärebfe  ein,  ®^eren  unb  fleineö  Sleifd^  in  bie  Sölitte.  3um  ßummer« 
cöpif  lann  man  8  Safein  ®elatine  nehmen,  ba  bie  (Einlagen  be» 
jonberd  fc^mer  finb.  ©eftfirgt  mirb  bie  @d^uffel  nad^  belieben  mit 
@alat,  ^rebSnafen  ober  l^arten  @iern  garniert;  man  giebt  eine 
Stemoulaben»  ober  äRa^onnatfenfauce  bagU;  bie  man  burd^  in  JDl 
geftampfte,  burd^  ein  Sieb  geriebene  kxtU^  ober  ^ummereier 
rot  färbt. 

Sitnbale^  hnuM.  3Ran  tted^felt  aud^  mit  oerfd^iebenen  @in« 
lagen,  ttie  @arbinen,  fel^r  trodFenen  ^aDiar^Sufd^en  unb  ausgepalten 
Sreoetten,  bo(^  muß  nac^  jeber  @inlage  had  ^Spif  erftarren,  ba« 
mit  ber  ©ejd^madC  ^d^  nid^t  Dermifd^t.  5Die  Sluffigfeit  beS  mpm 
muß  lau  fein.  SBermenbet  man  ^auiar^  fo  legt  man  i^n  auf  ein 
^orgeDan«  ober  fllberneS  @ieb  unb  gießt  faltet  äBaffer  baruber, 
bamit  leine  fd^leimigen,  bunflen  Seile  bad  ^äpif  traben  lönnen. 

^inaiigvtttt  pian  t^k$!ifttm  iMff/^  f.  Steftoernienbung 
gleifd^  gelochtes. 

Ipjtill^l^ill^i  j.  Sieftoermenbung  äSilb. 

Pillb^imM^  ^^^  V^in  f.  Steftoern^enbung  38 üb. 

Btttifd^engend^t  lipit  Sfafatt,  ^afell|itl|tt,  ^nl^n^  ^thtfufin,  Sd^neel^nl^it* 

gür  6  ^erfonen. 


250  g  ha  betreffenb.  gleifd^ed 
(ro^)  ol^ne  ^aut  u.  j^nod^en 
60  g  Sutter 

1  ei 


10  g  @alg 

1  5ßrife  ttjeißer  ^ßfejfer 
4  @ßl.  @d^lagfaf)ne 
10  g  »utter. 

Soften:  SW.  2,46.  —  »ereitung:  3  ©tunben. 

®aö  ^ltx]6)  toixh  in  einem  5!Rorfer  fein  geftoßen  ober  einige 
9)lale  burc^  bie  3Rajc^ine  genommen  unb  bann  burd^  ein  ^ral^t» 
fleb  gerieben.  Säutter,  bie  ftetö  ungefähr  V4  be9  burd^geriebenen 
gleif^ed  audmad^en  muß,  mirb  gu  @a^ne  gerieben,  gleifd^,  @i, 
@alg  unb  Pfeffer  fommen  bagu;  bie  SKaffe  mirb  im  SReibenapfe 
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5  SJUnuten  geniert;  bann  oerbinbet  man  fie  mit  red^t  fteif  ae^ 
fd^lagenet  ®^Iaafa^ne,  fuUt  fte  gleich  in  auSaebuttette  %oxmqm 
ober  Staffenföpfc^en,  bte  man  tiaq  Selteben  qoc^  fuQt,  fteQt  fte 
tn  fo(|enbe8  SBaffer  unb  mad^t  pe  fo  in  etma  Vi  ©tunbe  aar. 
S)ann  ftnrgt  man  man  fie  unb  l^ol^It  fie  Beliebig  tief  aud,  fuDt 
le  mit  fertig  gef ödsten  Ileinen  Sl^ampignondfnopfd^en,  @]^amptgnond« 
lac^^,  3Rord^eI|ad^6^  Sirfiffelftuden  ober  Slruffelpuree,  jungen  ®$oten^ 
Eernen  ober  feinen,  Ileinen  StagoutS  unb  rid^tet  fie  mit  93rot:; 
croutond  eingefaßt  ober  in  einem  filbemen  9tanb  an,  ober  oer« 
wenbet  fie  gur  ©amitur  größerer  gleifd^ftfidte.  —  Slu8  ben  Hein* 
gefd^Iagenen  ^od^en  mirb  eine  l^eUe  ober  bunlle  2>u3  bereitet,  bie 
enttoeber  gu  einer  fräftigen  Sed^ameHe*,  §rifaffee=  ober  SKabeira* 
fauce  oermenbet  mirb. 


8.  "Btx^tiixttftnt  %tx^ähtn. 


^H^j^ll,  ^tlßü^AtU*^ 


6  @§I.  gerieb,  gefiebte  ©emmel 
40  g  Sutter. 


2  ®^.  Sfuftern 

5  g  Sah 

1  5ßrife  Cayennepfeffer  * 

Äoften:  m.  5,20.  —  Bereitung:  V*  ©tunbe. 

35ie  Stuftern  merben  oon  ben  Sarten,  bie  man  ju  Stuftcm* 
fauce  ober  Sluftemfuppe  ocrroenben  fann,  befreit  unb  loögefc^nitten. 
Sauber  unb  möglid^ft  abgetropft  werben  bie  Sluftem  jd^neDl  in  ber 
feinen,  mit  Salj  unb  Pfeffer  gemifd^ten  ©emmel  umgemenbet. 
Sngioijd^en  mu§  tk  fflutter  in  einer  Pfanne  gebräunt  \txnf  in  i^r 
werben  bie  Sluftern  unter  Umwenben,  Iro^  gebadfen,  waö  in  einer 
5iJlinute  gejd^e^en  ift,  bann  jofort  angeri(|tet  ober  atö  ©arnitur  ju 
©auerlol^I,  Spinat  ober  %x'\6)tn  oerwenbet. 

Sluftem,  gebatfen^  in  ber  Btffalt:  Die  gereinigten,  Io8* 
gefd^nittenen  duftem  werben  in  ^armefanfafe  paniert  unb  in  bie 
Scalen  gurüögelegt,  mit  gejd^moljener  Sutter  beträufelt  unb  in 
l^ei^em  Dfen  gu  guter  garbe  gebadfen. 

9Rufd^eIn^  gebatfen:  99ian  fann  auf  gleid^e  SBeife  SJlujd^eln 
öerwenben;  man  nimmt  fie,  nad^bem  pe  fid^  in  l^ei^fte^enbem  S:opfe 
öffneten  auö  ben  ©dualen  unb  haät  fie  wie  Sluftem. 


Stuftem  —  ©rötd^en,  S)fitttfd^c. 
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1  Heiner  gelber  Äfirbiö 

1  en8Hf(]^.ÄaftettBrotf.25^f. 

250  g  SSutter 


125  g  gerteb.  5ßarmejatt{äfe 

125  „  ^d^wetjerläje 

1  Stl^eel.Salj  u,  weiter  Pfeffer. 

Soften:  ÜR.  2,30.  —  Bereitung:  IVa  ©tunbe. 

S>er  ^rbtd  mtrb  oben  burd^  einen  @d^nitt  in  ber  Stinbe 
mit  einer  Iletnen  £)ffnung  oetfe^en;  bie  ^erne  toerben  mit  einem 
Äoffel  forafaltig  entfernt.  S)a8  ©rot  mirb  in  Sdöeiben  gejd^nitten, 
jebe  berfelben  bid  mit  Sutter  beftri(i^en  unb  mit  einem  @emifd^ 
Don  ^afe,  Keffer  unb  @alg  lagentoeife  in  hm  Mxbi^  gefüllt. 
3lun  mirb  ber  ^rbid  mit  ber  abj^efd^nittenen  platte  bebedEt,  auf 
einem  aSIeci^teller  %  Stunben  in  emen  auf  112^6.  erl^i^ten  Of en 
gefteQt  unb  angerid^tet. 

§V!0i  mit  ^^ntif^^tn. 

75  g  Sutter 
3  @§I.  9RiId^ 
20  g  ^efe. 


8  @auci§d^en 
Söte^l 
@alj 


250  g  mt^i 

15 


4  @ier 

Äoften:  Wl.  1,15.  —  ^Bereitung:  3  ©tunben. 

33on  Sfiel^I,  ©alg,  ®xmi  unb  SSutter  bereitet  man  einen  Steig, 
fügt  bie  in  SRild^  gelöfte  ^efe  bagu  unb  Iä§t  i^n  aufgellen. 
S)ann  mallt  man  i§n  auf  einem  bemel^Iten  S3rett  aud,  f(|neibet 
oiered^ge  ©tudCe  badon,  ttidCelt  in  jebed  ein  gemafd^eneS  unb  ab» 
getrodCneted  ©auci^d^en,  Iä§t  ixt  SiöUd^en  nod^  einmal  aufgellen 
unb  badft  fte  bei  135®  im  Dfen  gar. 

^vitOftn,  mnmt.   3u  40  ©tud. 


1  gerafpelteö  Suffetbrot  für 

50  5ßf. 
125  g  ju  ©al^ne  gerieb,  frijd^e 

aSutter 
65  g   fein   gefd^nittene,   ge» 

räud^erte  3unge 
65  g  Äaoiar 

Äoften:  Söi.  4,10.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 
3)aö  SSrot  wirb  auf  einem  Srett  in  fd^rage,  fnapp  1  cm 
bidte   ©d^eiben   gejd^nitten,   bieje  »erben  mit  ber  ©aj^nenbutter 
red^t  gleidbma^ig  beftrid^en  unb,  toenn  pe  fämtlid^  beftrid^en  flnb, 


65  g  fein  gefd^nittener  Sad^S» 

fd^infen 
65  g  ©änfeleberttjurft 
65  „  lalter  Sraten,  fein  ge« 

fd^nitten 
5  fleine  Sßfeffergurlen. 
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mit  bett  Sutl^tett  red^t  fauBn  UUp.  Snerft  belegt  man  am  befteti 
bie  Sletfd^btotd^en  un&  fd^neibet  jorgfaltig  jebe^  barüBetfte^enbe 
^letj^  ab,  mbem  man  bad  SSröt^en  auf  einem  $orjeDanbrett  auf 
bie  belegte  @ette  legt  unb  mit  einem  fd^arjfen  ÜReffer  ^erumfc^neibet. 
3)ie  Sebenuurftbrötc^en  iDetben  ebenjo  bereitet.  Sei  ^aoiarbrötci^en 
legt  man  mit  einem  fleinen  ^om-  ober  ftlbemen  Soffel  ein  ^öufc^en 
baoon  auf  bie  beftric^enen  Srotd^en,  ba  fonft  bie  Körner  3erbruclt 
unb  bie  Srötd^en  unanfe^nlic^  mürben,  ^amar  mu§  gu  biefem 
3n>e(f  fel^r  fömig,  bun^aud  nid^t  fu|)pig  fein.  S)ie  uberftel^enben 
@tnct(^en  93elag  fc^neibet  man  in  gleid^ma^ige  fleine  äSurfel  unb 
beftreut  bamit  bunt  einige  93rotd^en.  2)ie  ^leifci^brötd^en  belegt  man 
mit  feinen  @urlenfcl^eib(^en.  @elbftrebenb  lann  man  bie  93rötd^en 
nod^  mit  melen  anberen  S>ingen,  mit  Sad^^  ober  SarbeUen  mit 
Tonern  barauf,  belegen,  befonber^  aud^  mit  beliebigen  S3utter« 
mifd^ungen  beftreid^en  ober  mit  äluftem,  ^ummerftfidfi^en  u.  j.  ». 
öerfeinem.  SBenn  alle  Srött^en  fertig  finb,  legt  man  auf  eine 
©d^üffel  einen  umgebre^ten  Steuer,  barüber  eine  granfenferöiette 
(ober  ^apiermanfd^ette),  bie  man  mit  einem  Stficf  Dblate  be* 
feftigt,  unb  orbnet  nun  hxt  oerjd^iebenen  Srötd^en  nad)  Sorben 
im  Stern,  ober  fd^uppenförmig  gemijd^t,  gejd^madfDon  barauf,  fo 
ba^  immer  bie  ^ante  eined  S3rötc^en§  bie  anbere  betft. 


6  ©d^eiben  eineö  50  Pfennigs 
©d^iöargbroteö  (©raubrot) 

12  ©d^etben  eineö  25  Pfennig* 
^umpernictete 


12  ©d^eiben  eineö  englifd^en 
1  Sag  alten  SBeiproteö 

4  bunne  ©(Reiben  oon  biefem 
braunem  ^fefferfud^en 

250  g  frijd^e  SSutter. 

Äoften:  m.  1,40.  —  ©ereitung:  1  ©tunbe. 

Sitte  4  ®ebadfe  mfiffen  auf  einem  33rett  mit  fd^arfem  SKeffer 
fo  bunn  wie  möglid^  unb  red^t  gleid^mäfeig  gefd^nttten  unb  oon  ben 
JRinben  befreit  werben.  3)ie  SSutter  rül^rt  man  ju  ©al^ne,  beftreid^t 
bamit  erft  eine  ©raubrotjd&eibe,  belegt  bteje  mit  ^umpemtctel,  be^ 
ftreid^t  i^n,  belegt  il^n  red^t  genou  mit  SBeifebrot  unb  biefeö,  be* 
ftrid^en,  mit  ^ßfefferfud^en,  ben  man  ebenfattö  beftretd^t,  unb  oer« 
fa^rt  bann  weiter  wie  oben  mit  ©raubrot,  ^fefferfud^en,  SBetprot 
^umpemirfel  unb  ©raubrot,  fo  ba^  ha^  SSutterbrot  9  ©t^id^ten  l^at. 
dd  wirb  red^t  gleid^mä^ig  gebrucft,  am  beften  gwifd^en  imti  ^ad^eln 
ober  SBrettd^en,  unb  werben  nun  baoon  1  cm  bidEe  Streifen  ge* 
jd^nitten,  bie  oben  unb  unten  etwaö  abgefd^rägt,  auf  einer  granjen* 
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fert)tette  (ober  ^apiermatifd^ette)  l^fibf^  geotbnet  merben.  S!)teje 
Srötdjen  fonn  man  anäf  beliebig  Don  anbeten  ©ebacfen,  koie  g.  SB. 
oon  @anbtorte  unb  Sc^n^arjbtot  ober  nur  Don  neun  gleid^magig 
bunn  gejii^nittenen  @4^{ben  Graubrot  ober  $um))emtcfel  ober 
5ßfefferlud^en  l^erfteUen. 

5)tejelben  follen  ftetö  mit  ber  gej^origen  Sorgfalt  unb  bem 
3we(fe  angemeffen  gef(|mtten  unb  gereid^t  werben. 

&6  beftel^en  bie  Unterjd^tebe : 

1.  3n  ber  ©tarfe  ber  S3rotfd^etben.  J^auöl^err  V4  cm,  ^nb 
V2  cm,  SBaf(|frau  3V2  cm,  ©d^netbertn  2V2  cm  ftarf. 

2.  3n  ber  5!Renae  ber  Sutter  ober  beö  ©li^maljeö.  S)ie  SBa{d&* 
frau  3.  33.  mu§  me^r  §ett  genießen  ate  eine  pi^enbe  sperfon,  ein 
@rn)aqfener  brandet  ein  SBrot  mit  biderer  $ett{(iid^t,  ein  £inb  aber 
ein  foI(^ed  bunn  mit  Seit  beftrid^en.  Um  bad  gu  eneid^en,  jei  bie 
93utter  ^efd^meibig,  nie  l^art,  ba8  üReffer  gum  ©treic^en  00m  breit, 
nid&t  fpt|j;  bie  SSrotf treibe  ift  [tetö  auf  einer  feften  Unterlage,  nie 
auf  ber  ^anbflad^e  gu  [treiben. 

3.  3tt  bem  Säelag.  ®iebt  man  fette  SBurft,  Äafe.  6omeb* 
beef  für  ftarl  arbeitenbe  ^erfonen,  jo  »irb  man  für  ^erfonen,  bie 
in  ben  SBol^nraumen  arbeiten,  falteö  %Ui\^  mit  @alg  beftreut, 
@d^Ia(f«  unb  Sebertoutft  niäblen.  Se^tere  mirb,  wenn  fie  unge^^ 
räuchert  ift,  ol^ne  IButter  aufgeftrid^en.  Seim  Seiegen  mirb  man 
fid^  Wln^t  geben,  bie  oorl^anbenen  3RitteI  fo  gierlid^  mit  möglid^  gu 
ocrwenben.  Kalbsbraten,  bunn  gefd^nitten,  bebarf  einer  fleinen  3u8« 
ober  ®alg*3ut]^at;  baö  über^angenbe  Sleifd^  wirb  forgfaltig  ab* 
gefd^nitten.  Wolter  ©d^infen  wirb  mit  etttjaö  Pfeffer  beftreut  u.  f.  to. 
unb  ol^ne  Sudfen  auf  ha^  S3rot  gelegt.  Sei  bem  Sutterbrot  beS 
ÄinbeS  berüdtftc^tige  man  baö  JBer^ältniö  be8  getteS  gum  Selag  unb 
gebe  ia^  ^leifd^  fem  gefc^nitten  ober  gemiegt  auf  baS  Srot. 

3n  allen  gaUen  joH  ba8  Srot  fauber  auf  einem  Seüer  liegen 
unb  burd^  gleid^ma^ige  ©d^nitte  in  munbred^te  ©tücfe  geteilt  fein. 

3n  ©nglanb,  wo  bie  geftric^enen  Sutterbrote  in  gierlid^fter 
äBeife  auf  htn  5l^eetijd^  fommen,  ftreid^t  man  bie  Sutter  auf 
ba8  englifd^e  ^ange  Srot,  nad^bem  bie  erfte  ©d^eibe  abgefd^nitten 
ift,  unb  f(|neibet  bann  mol^nblattbunne  Srotfd^eiben  ao.  9Wan 
tofirbe  biefelben  fonft  bei  i^rer  S)unne  nid^t  ftreid^en  fönnen. 
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3  miiibTott  I  1  ?tife  Sfllj  imö  «ftffet 

26  g  SButtw  1  @i 

25  „  gettrt.  ¥Qime|an(ä[e      !  5  g  Sitttnr  jiim  S3Ie^. 
Äofttn:  an.  0,35.  —  Sereitung:  »/«  ©tanbm. 
3(u8  knüppeln,    9Riti$6tot   (ober  enßlil^tm  Stot)  merben, 
nac|btni  bie  Stinbt  entfemt  i^,  @i^etbnt  geft^nitten  unb  beliebige 
Sormm   ouggeftoc^tn.     !Die  Butter   lü^ct  man  jU 
$arme{anfä[t,  Pfeffer,  Salj  unb  @t  ^inju,  fo  ba§ 
er  2;eig  ent^e^t,  ben  man  burc^  eine  Süte  auf  btc 
leftfinttttnen  Siötdien  fpritjt  unb   ouf   DoTbcrtitetem 
8"  C.  '/<  ©tunbe  badt.     iSoQte  bet  SEeiß  ju  bünn 
fein,  fo  uetme^rt  man  ben  ^armefanföfe,  fo  ba§  bet  Seig  biet' 
ftüjfig  ffiiib.     SKan   larat  fluc^  btc  SBtött^en  mit  bet  Sitnbe  in 
ielieotge  gormen  jt^nciben,  biif  mit  Sutttr  Beftrei^en,  unb  ftart 
mit  $arme|(inräfe  beftteut,  im  Dftn  baden. 

Sn  Butter,  .^ebBbuttei  obet  @(^malj  auSaebadene  @c|eib(!^en 
obet  ©treffen  o^ne  jteig  oeinienbet  man  gui  @omitur  Don  feinen 
@ert(|ten. 

20  g  Sutter^    _  1  ©igdb. 


1  I 
^nje  Pfeffer  unb  Solj 
gjhiSfatiiui 


,,  alte«  9!lüId|6rot 

40  „  fe^nenfteieö,   bun^ße» 

rttit^enee  ^albfleif^ 

Äoften;  gji.  0,30  —  Seteitung:  Va  ©tunbe. 
®ie  gu  ©a^ne  geml&tte  ffiuttet  mitb  mit  bem  in  9KiI^  ge* 
tuei^ten,  aue^ebrndten  SRil^Biot,  bem  Sletf^  unb  @igelb  Der* 
bunben  unb  bie  9RofTe  mit  ©alj  unb  ©emütj  obgeic^merft.  ©ie 
J^ölfte  ber  ^atce  fann  mit  ttmaS  gemiegter  Hieterltlie  Derbunben 
gut  SüHung  Don  Ärebflnajen,  bie  anbere  ßälfte  ju  Älö^dien  ge« 
brauet  merben;  beibe  muffen  in  ©ahma^er  gar  jiefien.  ©üge 
garte  ju  bemfelben  Swed  (f.  Soube,  ©.  223). 

imvcf  fit  $«e«ttto. 


125  g  ÄalbPeil^  ober  p^= 
neifleifd),  ober  ^albSmilc^ 
gtfto§en  unb  buii^gerteben 
(nac^  bem  Sutdireiben  ge< 
mögen) 

150  g  fflinbemierentalg 


2  Stopfen  faltee  28affer 
40  g  giRe^I"  ober  ©emmelflofe 
1  *ßrife  ©alj  unb  «Pfeffer 
1  Sl^eel.  gttoiegte  häutet 
Va    n        ^armefanfäfe 
5  g  aUe^I  jum  ÄloferoCen. 


Soften:  SR.  0,85.  —  Sereitung:  »/,  ©tunben. 


I 
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Watt  fto^t  Sett  unb  gleifd^  im  3Rörfer  fein  ober  ttimmt  e§ 
eitttae  ^aU  hwc^  bie  SRafd^itte  unb  reibt  beibed  itt  einem  Sieibe«' 
napf  mit  2  Kröpfen  SBaffer  red^t  meife,  fügt  ben  ^tf)U  ober 
@emmeino§  baju,  tonrjt  ha^  @anje,  ftreid^t  e^  burd^  ein  %aict* 
fteb  unb  ftid^t  hxt  ^lögd^en  mit  ber  @^i^e  eined  2;|eelöffeld  ab 
ober  formt  fte  mit  Meinen  Äellen.  ®rtt)eift  ftd^  ber  $robeIlo&  ate 
p  l^art,  jo  fitgt  man  1  @§IöffeI  toei^e,  bide  Sauce  ober  ©al^ne, 
tft  er  ju  toeid};  ttxoad  @igelb  baju.  ^an  beftreid^t  bann  ein 
flad^eä  &iib  mit  93utter,  legt  aDe  ^I5§d^en  barauf  unb  fteDt  fie 
in  einen  Slopf  mit  1  l  SBaffer  unb  5  g  @al3,  in  bem  man  fie 
ie^en  Ia§t.  geinc  §leif(i^flö§e  bfirfen  nie  fo^en,  fonft  merben 
te  l^art  unb  trodfen.  @inb  bie  Stlb^äfm  gar,  mad  man  prüfen 
mu§,  toeil  hxt  ®axt  fid^  nad^  ber  @rö|e  ridljtet,  fo  l^ebt  man  baS 
Sieb  oorftd^tig  ^erauö.  3u  feinen  grifaffceö  oerjiert  man  biefe 
feinen  Slöfie  aud^  gern  mit  Sirüffelftudd^en  ober  roter  Sunge^  ober 
fuDt  entfteinte  Dlioen  mit  biefer  Sarce. 

gif^billt  f.  mefioerttenbung  gifd^. 

gifii^tVi^nntHM  nHütv  ^ijAtXfMtn  f.  Steftoerttienbung  gifc^. 

jfliTird^firtrilkt«    (Äleine  SKenge.) 

1  kg  ro^e  ober  gebratene  Sleifd^abfaHe 
25  g  Suppengrün 
8/4  l  SBaffer. 

Äoften:  5öi.  0,85.    —    Bereitung:   7—8  ©tunben. 

Sluf  bie  oorbereiteten  Änod^en  unb  fleingcfd^ntttencn  gleijd^* 
abfalle,  \Az  ftetö  angebraten  toerben  muffen,  mirb  %  l  SBaffer  ge« 
goff en,  ba^  Suppengrün  l^ingugefugt,  baö  @anje  ol^ne  ©alj  5  ©tunben 
langfam  gelod^t  unb  bann  burd^gegoffen.  SIm  anbern  Sage  entfettet 
man  bie  S3ouiHon,  lod^t  fie  im  offenen  Stopfe  langfam  ftar!  ein, 
füllt  fie  in  einen  Ileinen  Sel^älter  ben  man  feft  jubinbet,  um  ben 
©jrtraift  fpäter  ju  Saucen  unb  Suppen  ju  oerwenben. 


giti^Ait:CiiXtttt  für  ^tmkt.    3u  %  Siter. 

65  g   magerer  geräud^erter 

S^infen 
500  g  ÄalbSl^effe  unb  Äalbß- 

fnorpel 


250  g  9iinbfleif(^ 
1  Äarotte 
10  g  Sutter 
V2  l  SBaffer. 


Äoften:  3R.  1,20.  —  Bereitung:  5Va  Stunbe. 


396  35crfc^icbcnc  33ctgaBcTt. 

5)cr  ©d^inf en  ttJtrb,  nad^bem  allefl  gctt  aBgcfci^ttittcn  ift,  gctttegt, 
bte  ^albdl^effe  unb  ^o(|en  merben  aen)a[d^en  fo  !Iem  aU  ntogltd^  ge« 
jd^Iagcn;  baß  JRmbflcifd^  wirb  gcioopen,  getticgt  •  bic  Äarotte  gepufet 
Jtt^b  ganj  gelaffcn.  SBfitifd^t  man  braunen  ®auert  ju  Bereiten,  fo 
bratet  man  ben  ©d^infen  in  10  g  Sutter  in  einem  Stopf  an,  fngt 
bann  bie  SouiUon  oon  Äalb*  unb  Äinbfleijd^,  hai  1  ©tunbe  mit 
V2 '  SBaffer  falt  aufgefefet  30g,  bagu  unb  oerflebt  ben  Stopf  feft. 
S)ann  ISfet  man  ia^  Sleijdg  mel^r  giel^en  aö  fod^en.  9lad^  4  ©tunben 
feilet  man  bie  SouiUon  burd^,  Ia§t  fte  erftanen,  entfettet  fte  unb 
giebt  fie  t^eeloffelloeife  jur  ©tSrfung.  —  SKan  lann  ftatt  SRinb:: 
fleijd^  aud^  Heingefd^Iageneö  ©eflugel  oerwenben.  3u  weifeem  ©allert 
bratet  man  ia^  gleifd^  nid^t  an.  @inb  Äranfe  gegen  ©alj  em« 
pfinblid^,  fo  ift  ber  ©d^infen  fortjulaffen. 

gvitnttn  pj0in  ttkttAtntm  $^mmtlhvtAtn. 


250  g  Hammelbraten 

25  „  Sutter 

30  „  gjle^I 
V2  l  gute  Souitton 
5  g  ©alj  unb  ^ßfeffer 
2  @§I.  (Jitronenfaft 
1  3Jiefferfpi^c  engl,  ©enf 
1  Sll&eel.  gewiegte  Äräuter 
1  eigelb 
60  g  gerieb,  ©emmel 


1  &ia>ti^ 

5  g  ©alj  unb  Pfeffer 

1  S^eel.  SBaffer 

1      .    ßl 

1  kg  SSadEfett  gum  oorüber« 

gel^enben  ©ebraud^ 
1  ^ogen  Söfd^papier 
50  g  ©alg 
1  ^ßapiermanfd^ctte 
1  ©trau^  ^eterplic. 

Äoften:  5K.  1,95.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

SiRan  »legt  ia^  fett«  unb  fel^nenlofe  gleifd^.  3n  irbenem 
SEopfe  Jd^toi|jt  man  33utter  unb  SWe^I  gar,  aie§t  SSouillon  baju 
unb  lapt  bief e  ©auce  biß  auf  V4  i  einfoqen,  fd^medft  fte  mit  ©alg, 
^Pfeffer  unb  ©itronenfaft  ab  unb  fugt  englifd)en  ©enf,  Kräuter 
uub  ©igelb  bagu.  3n  bie  fertige  bidc  ©auce  giebt  man  ba^  %ltx\d^, 
breitet  cß  4  cm  bicf  auf  einer  flad^en,  mit  geriebener  ©emmel 
ftarf  beftreuten  ©d^uffel  auö  unb  befiebt  eö  bann  aud^  öon  oben. 
S)aÖ  ©iweil  gjfrfd&Iägt  man  mit  einer  ©abel  unb  fugt  ©alg,  Pfeffer, 
SBaffer  unb  DI  bagu.  9iun  fc^ncibet  man  ha^  ®erid^t  in  8  gleid^e 
Steile,  nimmt  jeben  Steil  für  fid^  auf  ein  S3rett  mit  geriebener 
©emmel,  formt  Stoßen  baoon  unb  paniert  fie.  Sngwifd^en  er^ijt 
man  ba^  gett  (f.  Vorbereitung:  Sluöbacfen  in  gett),  ti^ut  bie  glei}d|» 
rollen  oorfid^tig  mit  bem  ©(^aumlöffel  hinein,  menbet  fte  unb  legt 
fte,  wenn  fie  fio^  gebadfen  finb  unb  eine  fd^öne  garbe  l^aben,  auf 
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Sofci^popier,  ftteut  fetned  @ah  barüBer  unb  rici^tei  f!e  mit  tnU 
fettetet  Iraujer  gebad ener  ^eterplie  umlränjt,  an.  JDtefe  Sltt  grituren 
jtttb  in  t)ielen  formen  3U  beretten  nnb  mit  Sutl^aten  ton  (Sl^am* 
pignond,  kapern  ttnb  Staffeln  jel^t  ju  oetfeinent.  ÜRan  !ann  baS 
Sleijd^  auSf  in  faubete  Heine  SBntfel  fti^neiben  anftatt  ed  ju  toiegen. 
S)aS  $ad^ä  mac^t  man  aetn  einen  Sag  Dot  bem  ©ebtaudi  ober 
menigften^  3  @tunben  Dotqet,  bamit  ed  00t  bem  Soden  ganj  ab« 
lul^It.  Site  S3ei!age  gu  @emüjen  ju  Detmenben,  unb  Don  jebem 
jatten  %lti](i),  %i](S)  obet  Staten  tJWfii^*  obet  ^if^^f^iti^^^t^f  w^tt 
Detfd^iebenen  Saucen  l^etjufteOen. 


3?et  Saft  ryon  3  (Sittonen 
V4  ^  SBeifettjein 
(3)Iafet 
Ungeleimte  SBatte. 

Äoften:  9».  2,80.  -  »eteitung:  12  ©tunben. 


3  kg  @d^toeine{d^tt)atte 

4  /  Söaffet 

6  liÄlen  }  2""^  '^'^''" 


JDie  ©c^meinefd^matten  tt)etben  möglid^ft  öom  gett  geteinigt, 
gebutftet  unb  lalt  abaemafd^en,  mit  !altem  SSiaffet  aufgefegt;  menn 
ed  lod^t,  n)itb  ed  abgegoffen.  ^an  fd^neibet  bie  ©d^watten  in 
Heine  ©tfidfe,  fibetgielt  pe  mit  4  Z  teinem  SBaffct  unb  Iä§t  fie, 
gugebecft,  6 — 8  ©tunben  auf  IV4  l  einfod^en.  SKan  gie§t  aö» 
bann  bie  SRaffe  auf  ein  ©ieb  unb  lä^t  Ut  ä3ouiQon  audlul^Ien. 
91m  nat^ften  Sage  entfettet  man  fie  fel^t  jotgfaltig  unb  ettoatmt 
ben  ©tanb.  @imei^  unb  @ietfd^alen  jetfd^Iagt  man,  mifd^t  (Sittonen« 
{aft  unb  3Bein  bamit,  unb  jd^Iagt  alled  mit  htm  ©tanb  bid  jum 
^od^punlt.  S)ann  bedft  man  ben  %op^  gu  unb  fteQt  i^n  in  emen 
äStatofen,  in  bem  et  t)on  allen  ©eiten  etuatmt  tt)itb.  S)te 
Sluffigfeit  bleibt  bott,  bi^  fte  fid^  gu  ooDIommenet  ^latj^eit  ab^ 
teilt,  ftel^en.  @in  l^ei§  audaemaj(|ened  Sud^  uitb  übet  ein  ©ieb 
gelegt  unb  bie  Slufftgfeit  burd^filttiett.  Sftun  füllt  man  fte  in 
@läfet,  fdglieltt  beten  Öffnungen  möglii^ft  feft  mit  äBatte  unb  fteKt 
fte  auf  txn  ©ieb,  bad  in  einem  Sopfe  übet  lod^enbem  äBaffet  l^angt, 
|d^lie§t  ben  Slopf  unb  fe^t  ben  ©allett  1  ©tunbe  bem  fttömenben 
2)ampf  aud.  3)et  ®atlett  l^ält  fid^  lanpe  unb  mttb,  in  l^ei^em 
SBaffet  in  jeinem  Sel^ältet  etl^i^t,  ju  jebem  jfi^en  obet  fauten 
®elee  öetttenbet.  9Kan  mifd^t  ungefaßt  1  Seil  ©allett  auf  3  Seile 
anbete  Slujfigleiten;  bie  5Wifd^ung  ti(|tet  ftd^  nad^  bet  Seftigfeit 
bed  ©d^wattengaOett^. 


398  SJcrfd^icbcnc  ©ergaben. 


125  g  ©infeleber 

20    „  »uttcr 

2ö    ,,  gefc^SIte )oe{§e@emmel 

Vs  l  aJcabctta 

2  @|I.  lauter 


125  g  Suttcr 

5      „  ^annefanfäfc 

5      „  ©alj 

1  $nfe  @a9ennq)feffer. 


Äofien:  5».  1,35.  —  Bereitung:  1  Stunbc. 

^te  ©fiitfeleber  mtrb  in  20  g  S3utter  gebäm))ft  unb  gerftam))ft, 
bie  @emmel  in  SRabetra  ge)oet(|t  unb  trodFen  au^aebtucft.  S)te 
häutet  merben  ubermeDt  unb  burd^  ein  @ie6  geftrid^en.  S)ir 
33uttct  lotrb  ju  ©al^nc  gcrfil^rt,  ®änfclcber,  ©emmel,  Äräutcr, 
$arme{anfäfe,  @alj,  Sa^enne^ifeffer  fommen  baju,  aDed  toirb 
burd^  ein  ^aarfteb  geftrid^en,  ongerid^tet  unb  2  @tunben  auf  @i^ 
gefteßt.  3u  feinen  Stötc^en  ober  ju  Seeffteafö.  ©eröftete  Srot» 
jd^eiben  mit  ©änfeleberbuttet  be[ttid[)en  ate  Unterlage  für  ^ammel* 
loteletten. 

^tilüttlb&ü^tn  {.  dieftDermenbung  @eflugelfleifd^. 

^tfi&ttUtbtvbvdi^tn  l  JHeftuernjenbung  5Riere. 


§tvinüt  fn  m^vinitvtn^    (SSorrat.) 

1  l  SBeinefpg  (abgelod^t) 
5  g  ©alj. 


15  gute  geringe 

2  @e»urgbofen 

100  g  3wiebelfd^eiben 


Äoften:  m.  2,00.  —  »creitung:  %  ©tunben. 

3ö)ifd6en  bie  vorbereiteten  J^eringe  ftreut  man  ©emurje  unb 
3wiebelfd^eiben.  3)ann  übergiefet  man  baö  ®anit  mit  erfaltetem 
@fftg,  in  htm  5  g  @alj  aufgelöft  tourben,  unb  befd^wert  e8  leidet  mit 
einer  Untertaffe,  bamit  ber  6ffig  bie  gifd^e  öoBftanbig  bebedft.  35ie 
SRild^  toirb  ebenfalls  über^offen  unb  jugebedCt.  93eim  ^nrid^ten 
»erben  bie  geringe  jd^rag  tn  i^übfd^e  ©tucfe  gefd^nitten,  ju  gaujen 
gijd^en  jufammengelegt  unb  tnit  3wiebeljd^eiben ,  ^eringömild^, 
©itronenfd^ciben  unb  Sd^eiben  öon  einer  @alg=  unb  ^feffergurle 
garniert  unb  mit  frijd^em  (Sffig  unb  Ol  übergojTen,  ober  man 
quirlt  1  ^eringömilt^  unb  1  (äpffel  ©jftg  mit  V4  S^eelöffel  Senf, 
1  ©^löffel  Ol  unb  einer  5ßrife  Pfeffer,  unb  übergießt  hk  geringe 
burd^  ein  @ieb  mit  biefer  Sauce. 


®änfclc6crbutter  —  Sug. 


399 


1  ®%l  Äapern 


1  3:^ccl.  SBctncffia 
1  e^I.  DI. 


1  Jg)mng 

1  l^artgefod^ted  @{ 

2  @§l.  rote  JRüben 
1  Sri^eel.  geiDtegte  ^etetftlte 

Äoften;  2R.  0,45.  —  »crettung:  V2  @tunbc. 

SSon  einem  toarm  abgemafd^enen,  gut  getoäfferten,  enthäuteten 
unb  entgrateten  gering  merben  ber  Sänge  nad^  32  fd^male  Streifen 
gefd^nitten  unb  auf  Heiner  ©d^uffel  fo  georbnet,  ba§  Keine  SJier« 
edte  entftel^en.  SRan  ^arft  (SigelB,  ©iwei^,  rote  JRuben  unb  ^eter* 
ftlie  (unb  jwar  jebeö  für  pd^),  mifd^t  le^tere  mit  Äapern,  füllt  ab^ 
n)e(^jelnb  bie  Sn'ifd^^nräume  bamit  au§  unb  überträufelt  ba8  ©anje 
mit  einer  SDtijd^ung  öon  ©jpg  unb  Dl. 


'^tvim^V^nUitt^    (SBorrat.) 
15  gute  .geringe  1  ©emurgboflö 

2  e^I.  ^aptvn  8/4  l  SBeineffig 

100  g  3iütebelf(^etben  5  g  ©alj 

65  „  3Koftri(%  Vs  3;]^eel.  @enfförner. 

15  ^oljftifte 


r/ 


7" 


a 


f. » 


\  ^  i 


Soften:  5K.  2,20.  —  Sereiiung:  V2  ©tunbe. 

50Jan  ttJäffert  bie  J£)ertnge  24  ©tunben,  entfernt  ben  Äopf^ 
fd^neibet  fie  ber  Sänge  nad^  in  2  ^älften  unb  reinigt  fte  Don  ^m^ 
gemeiben,  ^aut  unb  @räten.  Sltöbann  n)iegt  man  kapern  unb 
20  g  3wiebeln  red^t  fein  unb  untermengt  fte  mit  ÜRoftrid^,  ftreicftt 
bieg  bfinn  auf  bie  ^eringöl^älften  (ober,  faHö  fte  gu  grofe  finb, 
^eringöüiertel),  roKt  biefe  unb  ftedCt  fie  mit  ^oljftiften  gufammcn. 
^eim  Einlegen  »erfährt  man  toie  \sÄ  geringe  gu  marinieren,  ftreut 
einige  @enffömer  bagmifd^en  unb  rid^tet  bie  geringe,  n)ie  bort  an» 
gegeben  an.  9Ran  lann  gur  ^eringdmild^fauce  beim  ^nrid^ten 
1  @^löffel  ju^e  Saline  l^ingufugen. 


50   g  Sett 

500  „  rol^e  ober  gebratene 

Slbf äUe :  ^aut,  Sleijd^  ober 

^nodben 
15  g  fleingejd^nitteneSSBurgels 

werf 


20  g  Swiebeln 
1  ©emurgbofiö 

8  g  @alg 
%  l  SBaffer 


1  SÄ. ) '"  «»«"• 


Soften:  «Bf.  0,25.  —  gSerettung:  3—5  ©tunben. 


400  ajcrft^itbent  8eigo6en. 

3u  bem  int  €4i^m0tlo))f  er^i^en  9ttt  metben  mti  btm  €d|aum< 
(öffrl  bte  abgeivafij^fntti  ^oii^at  unb  ~ '    'Imott 

bis  ttHeS  btouit  gebtaten  ift,  SButji  it  gt« 

jd)ntttene  Bmiebel  unb  bie  ganjen  (  Sann 

loirb  SBafjer  aufgegoffen,   ber   Sopf  entet 

laitgfamen  ^o^tempnotur  ftunbenlav  ^iube< 

ofen.     Darauf  gitfet  man  bie  Sou  e  mit 

©ttli  ab  unb  gitbt,  faüB  fte  niii&t  fr  etroaS 

gleifdieirtraft  ^in;u.     Slac^bem  pe  ii  mutbe, 

»ettoenbet  man  fte  jur  ®atnitm  Don  ft  mit 

3  Slatt  toeiteii  abDen)a|i^enet  @eIotine  noc^,  toenn  bie  ^oi^en 
unb  §äute  nit^t  leimgcbettb  genug  ftnb  (j.  33.  bei  5ßiib=  unb 
diinbertnoi^en  unb  Rauten).  Unfleflätt  bient  btefe  braune  SSouillon 
flU  Unterlage  tu  allen  braunen  @ouren  unb  ^npptn,  nur  mug  fie, 
üb  ttiarm  o6  lalt  oermenbet,  immer  (otflfältig  entfettet  merben. 

3n8  weifte  erhält  mon,  menn  bie  3ut^alen  ni(^t  angebraten 
unb  im  übrigen  mie  oben  be^anbelt  merben;  bad  %M  bleibt  fort 
$n*  fdfutü  ftt  htttiitn  {■  SReftDerioenbung  Bouillon. 


1  @61.  6itronen|aft 

1  (äigclb 

1  efei.  Sßei^wein 

10  s  «Bieli! 

30  „  gerieb.  Semmel 

l'/s  kg  üßinberfett  ju  iiorübet= 

ge^enb^  @ebrau^ 
1  Sunb  ^eterftlie 
1  SBogeti  Söfi^papier. 


250  g  ÄolbSmild^  abgefüllt 

(ungefähr  330-340gto^e) 

©ine  125  g  Sü{^fe  (5^am= 

pignond 
20  g  Smiebeln 
30  „  33utter 
30  „  mtlil 

'A  l  SouiUon  {eini^lie&I. 
bed  €E|ampignon3fonb3) 
15  g  ©alj 
1  ^fe  ttieiler  Pfeffer 

Äoften:  m.  3,00.  —  aSeteitung:  2  ©tunben. 
Die  ÄaI5flmiI(l|  mirb  nad&  SSorjii^rift  Dorbereitet,  gar  gemaAt, 
«Bgejogen  unb  in  jierlii^c  fleinc  SBürfel  geji^nittcn,  ebenfaEä  bie 
bamit  p  Dermi|i!^enben  @ö'"np'9'""i8.  I)ie  Swiebel  mitb  mit 
ber  93utter  unb  bem  ^e^[  bis  jum  ©träumen  gerührt,  bie  SouiUon 
mit  bem  S^cmpignonSmoffer  baju  gefüllt  unb  bie  Sauce  nun 
unter  9tüt)ren  auf  '/4  eingefot^t,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ©itronen* 
jaft  abgefi^metft;  bie  SaKbcI  wirb  entfernt,  bie  gefcfinittenen  Su- 
lliaten  merben  ^ineinget^an,  unb  bofl  ®ertrf)t  nun  mit  bem  ®igel6, 
melc^eS  mit  SBei^mein  Herrührt  umtbe,  abgezogen,  Va  3}iinute  bai> 
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mit  ermörmt  unb  auf  einer  lalt  a6gej))ulten  @(i^uffel  ausgebreitet. 
9lad^  bem  oollftänbigen  Sblu^Ien  ber  SRaffe  (am  beftett  ift  a, 
menn  fie  am  5tage  oor  bem  @ebraud^  bereitet  mirb)  {d^neibet  man 
fte  in  9  Seile,  befiebt  jte  mit  einer  9Jlifd^ung  Don  SWe^l  unb 
@emmel,  gtebt  il^nen  bie  loünfd^endwerte  Sorm,  paniert  jebeS  Seil 
in  jerfd^Iagenem  @i  unb  noc^matö  in  ©emmel  unb  bacft  hit  @ro« 
quetteS  in  bampfenbem  Sett  gu  jd^öner  garbe.  @ie  merben  mit 
ttanfer  ^eterftlie  (^eterfilie,  meldte  nad^  bem  SSafd^en  in  einem 
Sud^  red^t  trodFen  auS^efc^Iaoen  unb  V^  SJlinute  in  ha^  l^ei^e  ^ett 
gen)orfen  mürbe)  garmert.  2)ie  @roquetted,  unb  nad^^er  aud^  bie 
^eterjilie  ^ebt  man  auf  einen  mit  2ojc^pa|)ier  belegten  S)urd^« 
fd^lag,  beftreut  baö  ©erid^t  mit  feinem  @au  unb  richtet  eö  an. 
©roquetteö  bürfen  nid^t  gugebecft  werben,  weil  fte  fonft  mcid^  werben. 
S3ei  bem  hineinlegen  ber  ©roquetteö  in  ta^  Sett  ift  barauf  ju  ad^ten, 
ba^  ftd^  baöfelbe  nid^t  berarttg  abKI^It,  ba§  eö  ju  bampfen  auf* 
^ört,  fonft  l^at  man  eö  erft  wieber  gehörig  gu  erl^i^en,  el^e  man 
weiter  badEt.   Site  Seilaoe  reid^t  obige  5Kenge  für  8  ^erfonen. 

Ärcböctoquetteö :  SDie  ©roquetteö  werben  burd§  3utl^aten  oon 
Äreböfleifd^  unb  Srujfeln  in  feinen  SBurfeln  nod^  oerfeinert. 

^nmmercroqnettei^ :  @tatt  ^albdmild^  fri jd^ed  ober  eingemad^ted 
J^ummerfteifd^. 

Stalbi^brägen  nnb  B^^J^^^^^^^^^^*  ®t^^t  ^albSmild^  unb 
S^ampignonö  nimmt  man  Äalböbragen,  Bunge  unb  Äapern. 

^albi^bratencroqnettei»^  @eflfigelfletf  d^croqnettei^ :  ©tatt^albd« 
mild^  unb  @^ampignond  nimmt  man  Kalbsbraten  ober  ©eflugel« 
fleifcft,  fugt  nod§  V2  Sl^eelöffel  ©arbeBenbutter  jur  Sauce  unb  fd^medft 
bad  ®anje  fraftiger  ab. 


40  g  gebratene  Äalböniere 
ober  5Rierenrefte  (gewiegt) 
1  Sl^eel.  gewiegte  kapern 
1      ,  ,        gJeterfilie 

1  gewiegte  ©arbeite 
1       „       ©d^alotte 


V2  ©tflelb 

1  Sl^eel.  Qerieb.  ©emmel. 

%üi  bie  Dberfläd^e 
1  Sbeel.  gerieb,  ^armefan» 

Idfe 
10  g  Sutter. 

Soften:  9».  0,35.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

Kleine  ©emmelfd^eiben  werben  in  33utter  geröftet  unb  mit 
ber  Sarce  beftrid^en,  Uz  auS  ben  angegebenen  3ut^alen  mfammen« 

ijerül^rt  würbe.  2)ie  garcebrötd^en  werben  mit  ^^Jarmefanfäfe  be» 
treut,  mit  Sutter  beträufelt,  3  SKinuten  in  l^ei^em  Ofen  gebadfen 
unb  l^ei^  gu  ©uppe  gereid^t  ober  gu  Garnitur  i^erwenbet. 

^e^I,  Äocbtootftferiften.  26 


402  SSerfd^iebene  Sdtiqdbtn. 

(12  SBäDe  ober  6  @roquetted.) 


15  g  SKcl^l 

30  „  öjctfee  gcricb.  <Scmmel 

©Qcffelt  3um  Dorübcrgel^enbcn 

1  Sogen  gojd^papier 
1  ^rtfe  (galj. 


125  g  in  ber  S^alt  getod^te 

Kartoffeln 
25  g  SButter 
2  ©gelb 

25  g  gerteb.  ^ßarmefonfäfc 
5  „  ©oli 
1  ^je  ajfuöfatnu^ 

Äoften:  3K.  0,40.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

SDte  Sutter  miib  ju  @a^ne  gerül^rt,  bte  abgezogenen  unb 
geriebenen  Äartoffeln,  föigelb,  Ääfe,  ©alg  unb  9Dluöfatnu§  toerben 
l^tneingerü^rt,  mit  jwei  in  SKel^I  getauften  Äeöen  Heine  SöäHe 
ober  SKJalgen  geformt,  bieje  in  ©emmel  geroHt  unb  in  l^ei^em, 
bampfenbcm  Sett  jd)\i){mmcnb  12 — 14  SKinuten  langfam  gu  jd)öner 
gorbe  gebacfen,  auf  Söfd^papier  entfettet  unb  mit  etwaö  6alg  bc« 
ftreut.  68  ift  oorteill^aft,  bie  geriebenen  Kartoffeln  oor  bem  33er= 
arbeiten  in  ber  Stöl^re  etmaS  abtrodnen  gu  laffen.  ^an  ftici^t  aud^ 
auä  obiger,  1  cm  bid  au^getoalgter  3Jlaf[e  mit  einem  ^u^fted^er 
beliebige  formen,  mie  g.  S.  ©reiedfe,  ^albmonbe,  feigen  u.  j.  ttj. 
au8,  befiebt  fie  bünn  mit  SPanierme^l,  betraufeit  fie  mit  Sutter, 
Äreb8=  ober  ^ummerbutter,  badft  [ic  im  Dfen  ober  in  brauner 
aSutter  auf  ber  5ßfanne  unb  oerroenbet  fie  gur  ©arnitur  oon  Sleijd)» 
ftüdten. 

125  g  35utter 

60    „  gerieb.  Ärauter»  ober  (Jl^efterfäfe. 

Äoften:  SK.  0,75.  —  Bereitung:  V4  ©tunbe. 

3)ie  S3utter  wirb  jd^aumig  gerül^rt  unb  grünblid^  mit  bem 
Ääfe  oermijdtjt.  2luf  ©algcafeö,  bünne  3tr>iebäde  ober  SSrot* 
jd^nittd^en  gum  SWad^tifd^  gu  ftrei(|en. 

ip^htt  ^nfktvn.    %nv  26  @tud. 


5  @§I.  SBaffer 

30  g  aSuttcr 

10  „  ©alg 

65  „  gJie^I 

50  „  gerieb,  ^armefanfäfe 


1  Sßrife  ©anennepfeffer 

IV2  et 

10  g  gjie^l  gum  Sacfblec^ 
V2  ®t  gum  93eftreic^en 
5  g  ge^adfter  ©d^weigerfafe. 


Äoften:  8K.  0,55.  —  Bereitung:  20  5Dflinuten. 


ÄartoffcIBäflc  —  JerebSButtcr.  403 

SBaffcr,  SSuttcr  unb  6alg  fod^cn  öuf,  werben  mit  5Ke]^l  öer*» 
mtf(i&t  unb  4  SDHnuten  über  bem  Seuer  DeTrül)rt.  5Rac^bem  man  bte 
SRojfe  oom  geuer  genommen,  mirb  jtc  mit  5ßarmcfanläfe,  ©a^enne« 
Pfeffer  nnb  IV2  @i  öerrü^rt.  %m  bcftreut  man  ein  ©rett  mit 
9!Rel^l,  bringt  ben  Seia  barauf,  rollt  Heine  Äugeln  Don  ber  ®rö§e 
einer  SBalnufe,  be[trei(^t  fic  mit  gerjd^Iagenem  ®x,  beftreut  fie  mit 
gej^orftem  ©d^ujeijerfafe,  badt  [ie  im  Ofen  bei  112®  C.  gelb  unb 
reid^t  fie  warm  ober  erfaltet. 


1  @fel.  Kräuter 

2  „     ©itronenfaft. 


125  g  fflutter 
1  5ßrife  ©alj 

1     „     mei§er  Pfeffer  ober 
©agennepfeffer  | 

Soften:  501.  0,45.  —  Screitung:  %  ©tunben. 

2)ie  aSutter  reibt  man  gu  ©al^ne,  oermijd^t  fie  mit  ©alj, 
Pfeffer  ober  Cayennepfeffer,  ben  abgebrühten  burd^  ein  ©ieb  ae« 
ftrid^enen  läutern  unb  ©itronenfaft,  unb  ftreid&t  aUeÖ  not^  em» 
mal  burd^  ein  ^aarfieb.  3u  %i'\ä^  ober  ju  gebratenem  8leif(|,  be« 
fonber^  gu  Sammbraten. 

125  g  fletrocfnete,  gefto§ene  Äreböfd^alen 
60     „  aSutter 
1  l  SBajfer. 

Äoften:  5K.  0,30;  billiger:  anftatt  Sutter  —  SSineta. 

Sereitung:  IV2  ©tunbe. 

2)ie  ^ebSjc^alen  werben  in  einem  ©teinmörfer  gefto^en,  nad^^ 
bem  fic  auf  weitem  5ßapier  getrodEnet  würben.  2)ie  SSutter,  weld^e 
nid^t  braun  werben  barf,  wirb  in  einem  Stopfe  erl^i^t  unb  bie  ^eb^« 
fd^alen,  unter  an^altenbem  9tul^ren,  V4  ©tunbe  langfam  barin  ge« 
jd^wi^t.  S)ann  gie§t  man  !od^enbed  SBaffer  barauf  unb  fod^t  bie 
ÜJiaffe  V4  ©tunbe,  gie§t  fie  auf  ein  ,^aarfieb  unb  je^t  hit  ©dualen 
nod§  V2  ©tunbe  mit  neuem  SBaffer  auf,  um  baö  le^te  gett  auSgu«» 
lod^en.  (Srialtet  wirb  bie  erftarrte  93utter  abgenommen  unb  Don 
ber  Seuc^tigleit  befreit;  jufammengefi^moljen,  in  Heine  ©läfer  ge- 
füllt, jugebunben,  la§t  fid^  bie  Ärebßbutter  lange  aufgeben.  Sebe 
uberbadEene  ©peife  fielet  mit  Äreböbuttcr  beträufelt  l^übfd^er  auö. 

^uttmterbttttet.  9!Jian  fann  audft  ^ummerfd^alen  fo  öet* 
wenben. 

26* 


404  SBcrfd^iebcnc  ©ctgaBcn. 


15  Ärcfifc 

60    g  33uttcr 

150  „  ^alUmxlä)  aBgcIod^t 

(200  g  ro^c) 
30  g  abgericb.  SKtltä^brot 


1  ganjcö  @t 

1  ©tgdb 

5  g  ©alj 

1  5ßrife  weiter  Pfeffer 

30  g  gerieb.  Semmel 

50  ,,  Sßuttet. 

Äoften:  ÜK.  2,75.  —  Serettung:  IV2  ©tunbe. 

2)tc  ^ebfe  werben  naäf  bem  Sfbfod^en  auö  ben  ©dualen  ge* 
brod^en  «nb  12  ©d^eren  ober  33etne  gurficfgele^t.  9luÖ  ben  übrigen 
©dualen  wirb  Äreböbuttcr  berettet.  Äolbömtld^  unb  Äreböfleifd^ 
öjerben  gröbltd^  gel^adft.  S)te  ©emmel  wirb  in  9!RiId§  eingeweid^t, 
auögebrüdft  unb  mit  ber  Äreböbutter,  bem  (äi  unb  ®igelb  red^t 
fein  gerieben;  bann  werben  Äalbömild^  unb  ^eböfleifd^  l^inju* 
getl^an,  bie  ÜJiaffe  »irb  mit  ©alg  unb  Pfeffer  abjefd^medEt,  gu  lang* 
lid^en  Ileinen  Äoteletten  geformt,  hiz  Äreböbeme  werben  haxan^ 
geftedEt,  mit  gefiebter  ©emmel  paniert  unb  in  ber  Stielpfanne  in 
bampfenber  SSutter  gu  jd^öner  Sarbe  gebraten.  Söian  fann  eine  Don 
bem  Snnem  ber  Ärebje  bereitete  Äreböfauce  bajureid^en. 


pturluririiiitaii«. 


3  aRild^brote 
30  g  SButter 
50  „  Siinbermarl 


n 


1  5ßrife  toeifeer  Pfeffer 
1     „     ©ölg. 


Äoften:  9iR.  0,30.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 


3)ie  Srötd^en  werben  mit  einem  bunnen  5Keffer  öon  ber 
Sltnbe  befreit,  bie  Tanten  oben  unb  unten  abgefd^nitten  unb  baS 
S3rot  quer  l^albiert.  9!Ran  bol^rt  mit  bem  Äartoffelbol^rer  baö 
aßeid^e  l^erauö,  jo  ha^  man  ein  Ileineö  Seiggefa§  erl^ölt.  9tun 
filmilgt  man  bie  Sutter,  jiel^t  jebeö  fo  vorbereitete  ®efä§  jd^neU 
burd^  biefelbe,  legt  gewcifferteö,  in  ©d^eiben  gefd^nitteneS  Slinber» 
mar!  l^inein  unb  überftreut  eö  mit  ^fefer  unb  ©alg.  Sllfibann 
jeht  man  bie  fo  bereiteten  ©routonö  in  einen  l^ei^en  Ofen  unb 
iä|t  fie  gu  jd^öner  garbe  baden.  9!Ran  fann  aber  aud^  bie  öor» 
bereiteten  ©routonö  in  S3utter  auöbadEen  unb  biejelben  bann,  mit 
9Äarf  gefüllt,  furgc  3rft  in  ben  Dfen  fe^en.  3ur  ©amitur  öon 
©emäfen.  ^an  fann  bie  audgebadfenen  (Srontoni^  anftatt  mit  ^ad 
mit  ^uree  tJon  Siruffeln,  fiebern  ober  ©l^ampignonö  füllen. 


^cBSfotcIctt  —  «ölccrrettid^.  405 

^pivkklif^t  fit  ^nppt* 


V2  Sl^ecl.  ©alj 
1  $rije  3RuöIahm| 
3  eier. 


50  g  Sthtbctmarl 

3  @§I.  SRild^ 

30   g  gSuttcr 

190  „  gerieb.  Semmel 

Soften:  5K.  0,70.  —  »erettung:  1  ©tunbe. 

2)a§  Sfinbermarl  mtrb,  nad^bem  ed  in  laltem  SBaffer  <mä^ 
jetoaffert  ttjurbe,  fein  ge^acft.  9!RiIdb,  S3utter  unb  SDlorl  »erben  in 
trbenem  Sto|)fe  aufgelod^t,  ©emmel,  ©alj,  9Kuöfatnu§,  unb  bie 
verquirlten  @ter  jur  9!Raffe  gerül^rt.  35ieje  wirb  00m  Seuer  ^e* 
nommen,  auf  einem  SEeHer  lalt  geftellt.  5Dlan  formt  nun  beliebige 
Älö^d^en  unb  fod^t  fte  3—4  Söiinuten  in  ®alj»affer. 


1  SKild^brot 
20  g  »utter 
30  M  {Rinbermarf 


1  5ßrije  ©als 

1     „     »ei^er  5ßfeffer. 


n 

Soften:  STO.  0,15.  —  Bereitung:  V4  ©tunbe. 

2)ad  SJlild^brot  mirb  in  glet(]^mä^ige  ©d^eiben  gefd^nitten  unb 
fti^neU  in  35utter  gebraten.  25aö  [Rinbermarf  »irb  auögetDäffert, 
nad^bem  man  e§  in  gleid^ma^ige  ©d^eiben  jd^nitt  auf  bie  ©emmet 
jd^eiben  gelegt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  auf  einer  5ßlatte* 
fp  lange  in  benDfen  gefteHt,  bi8  baö  5Rarf  burd^fid^ttg  ift,  bann 
jofort  angerid^tet.  ^at  man  feinen  gel^eijten  Dfen  jur  Verfügung, 
fo  mad^t  man  baö  5WarI  in  fod^enbem  ©algwaffer  gar  unb  legt 
e^  mit  ber  ®abel  auf  bie  gebratenen  ©emmelfd^eiben  ober  tl^ut  tS 
in  bie  l^ei^e  @u))))e. 

iSu  Siinbfleifiii  ober  ^ifdi.) 

2  e^l.  oerieb.  SWeerettid^ 
1     „     äßeinef 
5  g  Budfer 

Äoften:  SDl.  0,15*  —  Bereitung:  V4  ©tunbe. 

2)er  SOfleerrettid^  wirb  in  bie  SDlifd^ung  oon  @jfig,  Sudfer  unb 
©alj  getl^an,  mit  ben  äpfeln  oermijd^t  unb  aufgetragen.  ®rfi 
furj  oor  bem  Slnrid^ten  gu  bereiten. 


3  g  ©alj 

2  gerieb.  %fel. 


406  SBcrfd^iebcne  Söeigabcn. 

30  g  SKc^I  1  ^rifc  5!Ruöfatnu§ 

2  ®m  S3odEfctt  jum  öoruBcrael^cnbctt 

2  e§l.  SDfitld^  ®cbrau(% 

1  5ßrifc  @alj  I  1  Sogen  &o\^papxti. 

Äoficn;   5W.  0,25.  —  Screituttfl:  20  gRmuten. 

S)tc  Buil^aten  merben,  nad^bcm  fie  fd^ncD  gufammcngcfd^Iagett, 
löffctoetfc  burd^  ein  groBIöd^crigeö  ©ieb,  ol&nc  baöfelbc  ju  fd^üttcln, 
in  foii^cttbeö,  bampfenbcö  gett  getropft,  bte  ©rbfen  l^eHgelb  au§» 
oebaden,  mit  bem  ©c^aumlöffel  auf  Söf^pttpter  ßelegt  unb  mr 
Souillon  gereid^t.  5)urd^  ©te^enlaffen  unb  Subedfen  werben  bte 
5D?el^Ierbjen  weid§. 

125  g  SSutter  2  @§I.  SWoftrid^  (@enf) 

2  l^art  gefod^te  ©igelb  1  ^rije  @alj  unb  Pfeffer. 

Äoften:  SR.  0,45.  —  Bereitung:  V4  ©tunbe. 

2)te  33utter  njtrb  gu  Saline  flerü^rt,  bte  gerbrudften  ©tgelb, 
@enf,  @alj  unb  ^ßfeffet  werben  bamtt  öermif^t  unb  burd^  ein 
@teb  geftri^en.    3u  Sletfd^  ober  ju  Sifd^en. 

^itVimbvH^tn  f.  JÄeftoermenbung  Sdiere. 

V2  l  i^tde  faure  Saline 

60  g  ©ah 

griffe  Steffeln  ober  SBetnblatter. 

Äoften:  591.  1,00.  —  Serettung:  12  Sage. 

SDlan  gte^t  in  jtoei  nebeneinanber  fte^enbe,  nt(|t  ju  toeite 
©efa^e,  bte  mit  einem  in  ©aijöjaffer  auögewafd^enen  Studie  be- 
bedft  ftnb,  je  V4  l  Saline.  3laä)  12  ©tunben  belegt  man  eine 
©d^uffel  mit  einem  reinen,  in  milbem  ©aljioaffer  auögeioafd^enen 
Sludge,  legt  beibe  Äafe,  gu  einem  oereinigt,  übereinanber  hinein  unb 
bebedft  fie  mtt/inem  SEeHer.  9Jlan  mieberl^olt  ia^  Umlegen  in 
ein  jold^eö  Sud^'taglid^,  biö  ber  M]z  oben  trodEnet.  ©ann  belegt 
man  i^n  unten  unb  oben  mit  abgemajd^enen  Srenneffeln  ober 
SBeinblattem.  3n  12  Sagen  ift  er  e|bar.  Km  lauflid^e  Äu^fafe 
fd^neQ  epar  unb  gelb  gu  mad^en,  toäjd^t  man  fie  tägltd^  mit  lau« 
»armem  SBaffer,  widEelt  fie  in  tin  feud^teö  Sud^  unb  legt  fie  in 
einen  ©teintopf. 


SÄel^Icrbfen  —  ©atbcflcnbutter.  407 

^^mitvin^t  UllfliH^teii  f.  Sotbetcttung  J^ertnge. 

1  englifd^cö  Äoftenbrot  für  250  g  JRoaftbeef  ober  geloti^tcr 

50  ^f.  (S^infcn 

125  g  frtfd^c  »utter  1  Sunb  Ärcffe. 
Vi  S^ecl.  engltfd^er  ©cnf 

Äoften:  SK.  1,75.  —  ^Bereitung:  V2  ©tunbc. 

5)aö  S3rot  wirb  ftlcid^mä§ig  %  cm  ftar!  gcjd^nittcn,  btc 
Stinbe  gattj  entfernt.  3u  @a§ne  gertebene  Butter  unb  ein  n^entg 
@enf  werben  baraufgeftrid^en  unb  bit  ^alfte  ber  Sd^nittd^en  red^t 
gletd^mä^tg  mit  bem  wie  ein  ^o^nblatt  bünn  gefd^nittenen  @^infen 
ober  Sfloaftbeef  belegt.  S)ie  unbelegten  @d^nitt(^en  floppt  man  bar« 
auf,  bejd^neibet  ixt  Tanten  genau  unb  legt  hit  äSrötd^en  je  8  über« 
einanber  jwijd^en  gwei  Srettdgen,  um  jte  V2  ©tunbe  leidet  ju  preffen. 
9Kan  giebt  ©anbwid^eö  gern  jum  95ier  unb  garniert  pe  meift  mit 
fauber  oerlefener  ^effe. 

125  g  ©arbeDen 
25     „  Captin. 

Soften:  501.  0,65.  —  JÖereitung:  20  ÜKinuten. 

3Benn  bie  SarbeGfen  nad^  Angabe  tiorbereitet  finb,  legt  man  auf 
einen  paffenben  Seiler,  bie  innere  ©arbellenjeite  nad^  au^en,  öier 
Sttif)tn  ©arbeDfenl^alften,  barüber  Ireujweife  wieber  uier,  fo  bafi  man 
ein  gro§eö  SSierec  mit  neun  fleinen  SBieredPen  l^at.  9Ran  rollt  6 
^älften,  bie  man  in  12  Seile  teilte,  ..ju  fleinen  JRoHen  auf  unb 

äamiert  bamit  bie  ^eugungöpunfte.  Über  bad  ©anje  ftreut  man 
lopern  unb  begießt  eö  nad^  Selieben  mit  1  @§loffeI  DI  unb  V2  6§* 
löffel  @jftg.  %nx  Äranfc  finb  @arbellen  in  9RiId^  unb  SBaffer  ju 
wäffem. 


1  gJrif«  »ei§er  ^ißfeffer 
Va  Sl^eel.  ©itronenfaft. 


125  g  ©arbeUen 
25    „  gSutter 
100  „  SSutter 

Äoften:  3Ji.  0,80;  billiger:  anftatt  Sutter  —  SSineta. 

SSereitung:  V4  ©tunben. 

®ut  vorbereitete  ©arbeHen  werben  im  ©teinmörfer  mit  25  g 
Sutter  geftofeen,  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en  unb  mit  100  g  ju 
©a^ne  geriebener  Sutter,  Pfeffer  unb  einigen  Stopfen  ©ittonen« 


408  Serfc^iebenc  Seigoben. 

jaft  Demi^rt  unb  lalt  gefteQt.  !Dtan  benäht  @arbf Denbuttet  anäf 
gum  Slbfd^arfen  oon  ©aucen  ober  gum  äBfirjen  ton  SeefftealS; 
SarbeDenbuttet  mu§  feft  nerfd^Ioffen  aufbetoaqrt  merben  unb  Xüith 
anHf  bann  nad^  etntgen  klagen  jc^on  abjci^mecftg. 

9tttiff0t^x^intttT.  @benfo  bereitet,  jebod^  anftatt  ber  ©arbeüen 
1  Sll^eelöffel  ^(nd^omepafte. 

aRiteb^^itflei^'Sntter.  ^an  rü^rt  2  @§IöfeI  gemiegte 
9Rt)ceb»$tdHe0  gur  fertigen  @arbeDenbutter. 

6atbeaenbntter  mit  Kantern*  2)a3u  mifc^t  man  1  S^^ee- 
loffel  getDtegte  lauter  unter  bte  ©arbeüenbutter. 

SarbeOenbntter^  ^ifante.  6  (Sl^amptgnonö,  5  g  5peterfiKen* 
blatter,  3  g  @öbragon  werben  jd^nell  blanchiert,  mit  4  Oltoen  nebft 
1  ©feloffel  Äapem  fein  gexuiegt  unb  burd^  ein  @ieb  jur  fertigen 
SarbeOenbutter  gerieben.  Sl^bann  niirb  aDeä  gehörig  oermifc^t 
unb  falt  geftellt. 

Sltfe  Slrten  ©arbeHenbutter  fonnen  gum  Streichen  öon  feinen 
Srötd^en  öermenbet  »erben. 


5  g  @alg 
750  ,,  9iinberfett  gu  üorüber* 
gel^enbem  @ebrauci^. 


250  g  ©auci^d^en 

1  (Simeil 

10  g  SKe^l 

30  „  gerieb.  Semmel 

Äoften:  3R.  0,70.  —  Bereitung:  20  SWinuten. 

Die  @auci§d^en  werben  geteilt,  nad^  Sorfd^rift  paniert  unb  in 
bampfenbem  gett  gu  fd&öner  garbe  gcbadEen  ober  in  einer  Pfanne  in 
brauner  SSutter  gebraten  (mad  teurer  unb  umftanblid^er  ift).  San^ 
ci^d^en  merben  gern  ald  ©emufebeilage  oerwenbet.  ^Ran  tann 
©auci^d^en  aud^  unpaniert  auf  bem  Oioft  ober  in  l^ei§er  5ßfanne 
braten  aU  93eilage  gu  ©auerlol^l. 

IV2  '  3WiI(^  50  g  gerieb,  ©(^»argbrot 

4  ©uppenteller  60  „  gefiebter  3uder. 

Äoften:  9K.  0,40. 

Sluf  jeben  Steuer  gie^t  man  %  l  9KiId^,  fe^t  fie  an  einen 
ftaubfreien  C)rt,  ber  3i»imertemperatur  ^at,  unb  Iä§t  fie  unberul^rt 
etwa  30  ©tunben  ftel^en.  SWan  giebt  fie  mit  geriebenem  ©d^warg* 
bvot  unb  gefiebtem  3ud(er  uberftreut,  ober  beibed  nebenl^er. 


@auct§(^en  —  (Sd^toar^e  ©uttcr. 
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^^nktnf^tilßtn  ^^tv  ^ptAU^tibtn  im  pSuteld^en. 


40  g  gcftebtc  Semmel 
10  „  gJie^I 

40  ,,  Sutter  ober  ©d^malj 
3    „  @al3. 


200  g  (Bä^mUn 

ober: 
150  g  mooerer  Sped 

1  @imet§ 

Äoften:  9K.  0,90.  —  Serettung:  V4  Stunbe. 

©d&inlen  ober  ©ped  njtrb  in  V2  cm  btdPe  ©d^eiben  gejd^nitten, 
6 — 8  ©tunben  in  9JiiId^  gelegt,  abgetrodnet,  poniert  unb  in  Sutter 
ober  ©d^malj  auf  ber  Pfanne  unter  äBenben  gu  guter  SarBe  ge« 
braten,  angerichtet  unb  mit  etma^  feinem  ©alj  beftreut.  9)tan 
fann  auc^  bie  panierten  ©tude  in  bampfenbem  ^ett  fd^toimmenb 
aufibaden.    ^U  @)emüfebeilage  ju  oermenben. 

^^utpf$tibt0tAf$u* 


3ur  Sarce: 
S)ie  @ingen)eibe  einer  ©d^nepfe 
10  g  gemiegte  kapern 
1  St^eel.    „      Sßeterftlie 
20  g  ßerieb.  ©emmel 
1  getttegte  ©arbede 
1       „       ©(i^alotte 
1  5ßri|e  weiter  5ßfeffer 

1      „     ©al3 


V2  ©taelb 

10  g  Sutter 

1  e^loffel  Jftotttjein. 

3um  Slnrid^tctt: 


2  SRild^brote 
30  g  JButter 
1  ®|l.  ^armejanfäje. 

Äoften:  9W.  0,40.  —  SSereitung:  %  ©tunben. 

Sllle  Swtl^aten  ru^rt  man  jufammen  unb  fteUt  fte  1  5!Kinute 
über  Seuer.  SDie  abgejd^alten  SWild^brotfd^eiben  oon  74  cm  ©tarle 
roftet  man  leidet  in  20  g  SButter,  beftrei(|t  fte  mit  ber  garce  berg* 
artig,  befiebt  fte  mit  ^armefanfdje,  beträufelt  fie  mit  10  g  S3utter 
unb  läfit  fie  5  3Winuten  bei  125  <>  C.  im  Dfen  baden,  ©ieje  Srötd^en 
finb  oon  Seber  unb  ßerj  oon  ^ü^nem,  Siebl^ü^nem;  überhaupt 
t>on  Sßilbgeflugel  ju  bereiten. 

Vs  i  SBeinefpg  V2  Sorbeerblatt 

5  g  ©alj  100  g  Sßutter 

1  $rife  Pfeffer  1  S^eel.  ^eterftlienblätter. 

Äoften:  SDi.  0,35.  —  Bereitung:  20  SWinuten. 

©er  (SJfig  mufe  in  einem  Keinen  ®efafi  mit  ©alj,  5ßfeffer 
unb  Sorbeerblatt  bi^  jur  ^älfte  einfod^en.   3u  einer  Pfanne  bratet 


410  ^erfd^icbcnc  ^ti^dbtn, 

man  bic  Suttcr,  fd^äumt  ftc  unb  bräunt  ftc  Ictti^t  an,  tottft  bic 
faubcren,  gcrpPucften  ^ctetfilienblätter  einige  Sefunben  l^tnein  unb 
aie§t  bie  ffiuttet  in  ben  ßfftg,  auö  bem  man  haQ  Sorbeerblalt  ent* 
femt  ^at.    5)icfe  Sutter  tüirb  gern  gu  gebadenem  %i\ä)  gegeben. 


500  g  ©d&meinerüdenfett 

1  3ttJiebeI 

1  Stpfel 

1  Stiel  SJajoran  ober  2:f)l)mian. 

Äoften: 

m.  0,80. 

Sfiad^bem  baö  JRüden»  ober  Siefenfett  abgewafd^en  unb  ah 
gelra^t  tft,  toirb  e8  in  fitint  SBurfel  gejd^nitten,  in  einen  Sopf 
getrau  unb  gugebedEt.  ^at  eö  eine  SBeile  gefod&t,  fo  fügt  man 
einen  ganjen  gejd^ölten  äipfel,  eine  gange  3tniebel  unb,  nad^  ©e« 
lieben,  (befonberö  »enn  e§  gum  SBrotbeftreid^en  gebraud^t  »erben 
foQ)  ein  ©tield^en  ?Kaioran  ober  Sll^^mian  l^ingu,  öffnet  ben  Sto^jf 
unb  Ia§t  bie  gettgrieben  langjam  eine  gelbe  garbe  annehmen; 
bann  j(|uttet  man  jte,  nad^bem  man  erft  mit  einem  Soffel  baö 
flujfige  gett  abgefd^öpft  l^at,  auf  tin  @ieb,  brudft  fie  leife  mit 
einem  Soffel  an^  unb  fteDt  fte  bis  gum  weiteren  ©ebraud^  gurüdf. 
©d^tüeinejd^malg  ift  wie  @nten«  unb  ©änfefett  gum  Slnmad^en 
t)on  5Rot*  unb  SBei§fraut  foujie  ©auerfo^l  aüfen  anberen  getten 
oorgujiel^en.  ©rieben  werben  aö  3njpeife  gu  Äartoffeln  gewärmt 
ober  m  ©pedfjauce  uerwenbet.  ©rötere  SUiengen  werben  in  einem 
JReibenapf  gu  „©riebenfd^malg"  gerrieben  unb  bebürfen  einer  ©d^id^t 
@alg  gum  Slufl^eben. 

20  g  aJlild^brot  o^ne  SRinbe 
15  „  Sutter. 

Äoften:  SD*.  0,05.  —  Bereitung:  \U  ©tunbe. 

S)a§  SKild^brot  wirb  in  Heine  gleidjmä^ige  SBurfel  ober  läng:» 
lid^e  giletö  gejd^nitten.  5  SWinuten  oor  bem  anritzten  bräunt  man 
hit  Sutter  in  ber  Pfanne,  jd^üttet  bic  33rötd^en  l^inein  unb  rül^rt 
fie  mit  bem  ^olglöffel  red^t  oft  um,  ba§  fte  gang  gleid^mäfeig  golb» 
gelb  braten.   @ie  bürfen  nid^t  fte^en,  ha  fie  fonft  talgig  fdjmeden. 

$tiiik0ilii«^    (SSorrat.) 


3)ie  33ruft  oon  einer  ©anö 
180  g  ©alg 


6  g  Salpeter 
5  „  3uder. 


Äoften:  SK.  3,05.  —  Bereitung:  17  Sage. 
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^te  ä3ruft  mhh  ))on  ber  unaudgenommenen  @and,  beten 
^^eied  mit  jum  traten  Dotberettet  mürbe,  abgelöft.  S)te  beulen 
trennt  man  ab  unb  löft  bad  %Ui\ä)  ber  93ruft,  an  einer  @ette  an» 
fangenb;  |art  am  ^o(i^en  lod;  bod^  jd^neibet  man  oorl^er  einen 
Umri^  l^inein,  bamit  beibe  S3ruftfeiten  gleid^ma^ig  werben,  ^an 
mug  je|r  Dorftd^ttg  fein,  um  bie  äu§ere  ^aut  ber  93ruft  anf  bem 
äSruftbetn  ni^t  gu  t)erle^en  unb  au(|  an  ber  @eite  red^t  tief  an^ 
fangen  abgutrennen,  ba  man  fonft  nid^t  $Ia^  genug  für  bie  @ttd^e 
beim  3u{ammenna|en  l^at.  3ft  bie  93ruft  DoQ!ommen  abgelöft, 
jo  reibt  man  fte  innen,  nad^bem  man  bie  üeinen  Silet^  l^eraud» 
nal^m,  ted^t  tüd^tig  mit  ber  «^alfte  @alj,  bad  mit  Salpeter  unb 
Sudfer  gemifd^t  mürbe,  ein,  fo  ba§  baS  Salj  ganj  aufgelöft  ift. 
S)ie  Iletnen  ^^iletS  merben  aud^  gefaljen  unb  mteber  l^ineingelegt. 
S)ann  fd^Iagt  man  bie  93ruft  gujammen  unb  nal^t  fie  Don  aQen 
Seiten  übermenblid^  jufammen.  9[u§en  fal^t  man  fie  auc^  nod^ 
tud^tig  unb  legt  fie  in  eine  ©d^uffel,  in  ber  man  pe  if  Sage  liegen 
Ia§t,  jmeimal  töglid^  menbet  unb  oft  mit  ber  fid^  fe|enben  £afe 
begießt.  S[m  ad^ten  Stage  legt  man  Re  gmildben  jtoei  Bretter,  be« 
fd^mert  fie  etmaö  mit  einem  fleinen  ßjcmid^t  ober  leidsten  SSoljen, 
midfelt  fie  erft  in  ©aje,  bann  in  Rapier  unb  jie^t  oben  einen 
äSinbfaben  gum  Slnl^ängen  burd^  baS  ^ett.  S)ie  @pid(gan3  mug 
langfam  geräud^ert  merben  unb  barf  feinen  l^ei^en  Sftaud^  befommen. 
@ie  ^at  je  nad^  ®rö^e,  mit  einigen  @tunben  Unterbred^ung  tag» 
lid^,  8—10  Sage  ju  raud^ern.  3[u3  bem  JRaud^  gurüdE,  bebarf  fie 
um  fefteö  meifieö  §ett  unb  erpl^te  ^altbarfeit  gu  erl^alten,  nod^* 
malö  einet  leisten  5ßreffung  jmijd^en  gmei  Srettem. 


375  g  meiner  Äafe 
Vg  l  ©a^ne 


20  g  3ucler 
1  ^ife  3immet. 

Soften:  501.0,30.  —Bereitung:  %  ©tunbe. 

35er  mei§e  Äafe  mirb  burd^  ein  ^aarpeb  geftricften,  mit  Saline 
unb  3udtcr  5  SDflinuten  oerfc^lagen,  angerid^tet  unb  mit  3immet  be* 
ftreut.  ^an  giebt  biefe  @peife  mit  Heidelbeeren  ober  S3adPpflaumen 
unb  in  mand^en  ®egenben  aU  3ufpeife  ju  Äartoffelpuffer. 

®iig|ft  fU  V0fttn*   %nx  ungefäl^r  12  ©d^eiben. 

@in  englifd^eö  Äaftenbrot  für  40  5ßf. 

Bereitung:  V4  ©tunbe. 

5Wan  fd^neibet  haQ  a3rot  in  1  cm  bidte  ©d^eiben,  ftedft  fie 

eingeln  an  eine  @abel  unb  menbet  fie  über  einer  ©pirituäflamme. 


412  -SScrfd^iebcnc  S3ei^abcn. 

®aS«  ober  «Ramtnflamtne  fo  lange,  bt^  fte  gle^ma^tg  ))on  allen 
(Seiten  geröftet  finb;  nac^bem  bieg  gefd^el^en,  legt  man  fte  ntd^t 
anfetnanbet,  ha  fte  fonft  met(|  »erben.  Dber  e^  mtrb  eine  etfeme 
runbe  Pfanne  reij^t  fauber  mit  Rapier  audgerteben,  auf  bem  ^erb 
ftarf  erl^i^t,  bie  Srotjd^eiben  werben  l^ineingelegt  unb  fortmal^renb 
gemenbet,  bi5  fie  bie  genjunfd^te  garbe  l^aben.  9Kan  fann  bie 
^ifanne  aud^  mit  zttoa^  ä3utter  au^ftreid^en.  3Ran  giebt  Soaft  ju 
Sll^ee  ober  ^aoiar. 

5  l  magere,  fauere  btrfe  9KiId^ 
1  „  Reifes  aSaffer. 

Äoften:  51K.  0,40.  —  »ereitung:  3  ©tunben. 

S)ie  bide  ^ilä)  mirb  mit  l^ei^em  SBaffer  gebrfil^t  {tbx  in  hit 
Söiift^ung  gel^alteneö  Stl^ermometer  mu§  35®  C.  geigen,  fonft  mu§ 
burd^  falte  begm.  marme  glüffigfeit  nad^ge^olfen  merben;  burdb  gu 
l&ei§e  SSel^anbifung  »irb  ber  Ääfe  l^art  unb  brödtelig).  5Ra($bem 
SBoffer  unb  SDlili^  gehörig  gemifd^t  [inb,  fd^eibet  fid^  ber  Ääfe  ab, 
ben  man  auf  ein  mit  einem  naffen  Studie  belegtet  @ieb  legt,  ^a§ 
befd^mert  unb  gum  weiteren  @5ebraud^  abtropfen  lä^t. 

Peignr  gtfifi^  mit  $iil^tie  nnii  ^ümmtU 


3  g  Äummel 
250  „  weiter  Ääfe 


Vs  l  bidPe,  ffi^e  ©al^ne 
5  g  ©alg. 

Äoften:  9K.  0,45.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

?Kan  ttJäfd^t  ben  Äfimmel  unb  quirlt  il^n  in  warmem  SBaffcr 
etwaö  auf.  6in  «Käfe^edE  ober  ©ieb,  im  Umfang  eineö  gro§en 
Saffenfopfeö,  wirb  mit  einer  Sd^eibe  weijpen  Ääfe  belegt,  2  @§« 
löffel  ©abne  werben  baruber  gefüllt,  Äümmel  unb  @alg  barauf 
geftreut,  wieber  eine  ©d^id^t  Äafe  unb  fo  fort,  btö  alleö  oerbraud^t 
ift.  3)ie  Dberfläd^e  bejd^wert  man  etwaö,  [türgt  nad^  2—3  ©tunben 
ben  ^afe  um  unb  giebt  i§n,  mit  einigen  (S^löffeln  bidCer  ©al^ne 
begogen,  gumSrot. 


5  g  ©alg 
1  „  Äfimmel. 


250  g  weiter  Äafe 
4  @§löffel  ju^e  ©al^ne  ober 
fu^e  3Jiilc^ 

Äoften:  ?K.  0,20.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

35er  wei^e  Ääfe  wirb  burd^  ein  ^aarfieb  gerieben,  mit  ©a^ne 
ober  SJlild^  5  SKinuten  mit  bem  ©d^neebefen  gejd^lagen,  mit  ©alg 
unb  auSgequotlenem  Kümmel  oermifc^t  unb  gu  Srot  gereid^t. 
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65  g  Sutter 
1  5ßrije  ©ala 
1  Sl|ccl.  SBorccftcrfaucc. 

Äoftcit:  991.  0,20.  —  Scrcttung:  Vi  ©tanbe. 

3)tc  Suttcr  reibt  man  ju  ©al^nc  unb  tjcrmifdjt  jtc  genau  mit 
@alj  unb  Sauce.    3«  Äarpfen  unb  ^ammelfotelett. 


9.  3eiMt. 


^Inmitnk^mf^M. 


1  Äopf  Slumenlol^l 
15  g  ©alj 
IVa  Z  SBaffer 


2  efel.  Ol 

1     ,,    franj.  @f jta 

©alj  unb  meiner  Pfeffer. 

Soften:  9».  0,75.  —  »ereitung:  Vi  ©tunbcn. 

©et  öorbetettete  Slumenfol^Itopf  toirb  in  ©aljtDajjer  abpe« 
loti^t,  in  faltem  SBaffer  abgelfil^It,  re^t  trodfen  abgetropft,  in  etn* 
gelne  Siofen  gerteilt,  mit  bl,  ®fftg,  Pfeffer  unb  @alj  öorfid^tig 
gemijd^t  (1  Siropfen  ©o^a  mad^t  ben  ©alat  fd^macfl^after). 

^InmtnUffljalat  mit  aRa^onnaif enf auce.  Wan  fann  ä3Iumen« 
fo^Ifalat  aud^  mit  V2  Portion  9Wai)onnaijenfauce  bereiten. 


1  kg  Sred^«    ober    SSad^ö« 
bo^nen 

2  Z  SBaffcr  unb  20  g  ©alj 

1  sßrife  3latron 
2V2  ©fei  DI 

2  „  ^eige  93ouiaon 


10  g  ©alj 
2  ©d^alotten 

1  §ßrife  tt)ei§er  Keffer 

2  (S§I.  SBeinejfig 
1      „    ©d^nittlaud^  ober 

$eterfilie  gewiegt. 

Soften:  9W.  0,80.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)ie  vorbereiteten  93ol^nen  merben  in  reid^Iid^em,  lod^enbem 
©aljwaffer  abgefod^t;  1  ^rife  ütatron  fommt  jule^t  l^inju;  menn 
bie  Soljtten  ftd^  fc|r  toeit^  anfül^Ien,  uberfpfilt  man  fxt  auf  einem 
@uht  mit  faltem  SBaffer.  ärotfen  abgetropft,  mijd^t  man  £)I, 
SSouiUon  unb  ©alj  mit  einem  ^oljlijffei  barunter,  fügt  nad^  unb 
nad^  geriebene  ©li^alotten,  Pfeffer  unb  (Sjftg  l^inju  unb  mijd^t  ben 


414  Salate. 

@alat  bel^utfam  fo  lange,  btd  aDe  Slnff^^feit  aufgefogen  tft;  bann 
foftet  man  forgfälttg  ab  nnb  ftreut  bte  gemtegtm  lauter  tetU 
»eife  linetn  bejm.  barnbet,  na^bem  ber  @alat  fauber  bergarttg 
angert(|tet  mürbe.  2>tejer  @alat  ntu^  einige  @tunben  oor  bem 
@ebraud^  bereitet,  gugebecft  [te^en  unb  erft  lurj  not  bem  (Sffen 
angerichtet  merben.  Eingemachte  Sonnen  ftnb  ju  oermenben,  nad^« 
bem  fte  in  ©aljttaHer  noergefoii^t  würben.  125  g  toei&e  Sonnen, 
tteic^  gelod^t  unb  ebenfo  angemad^t,  geben  auc^  einen  guten  @alat. 
9Ran  fann  aud^  beibe  mifd^en. 


1  ^rife  (BaU  unb  Pfeffer 
V2  Portion  SRa^onnaifenfauce. 


200  g  Sraten 

1  efel.  Ol 

1    „     SBeineffig 

Äoften:  SK.  1,40.  —  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 

2)er  fein  gejd^nittcne,  Don  ber  Ärufte  befreite  ©raten  wirb 
mit  JDI,  ßffig,  Pfeffer  unb  ©alj  mariniert,  mit  SKa^onnaijcn* 
jauce  pemif(i^t  unb  nad^  bem  anrichten  mit  einigen  Söffein  SORa* 
Qonnatfe  bejogen,  beliebig  dergiert. 

f.  JReftDerwenbung:  ©alat. 


\/2  Sl^eel.  SBorcefterfauce  ober 

Pfeffer 
V2  Sl^eel.  6ibitö 
1  ^rije  ©alj. 


250  g  ober  eine  500  g  SBüd^fe 

@^ampignond 
2  e^I.  DI 
1     ,,     frang.  (Sjfig 
1  SEI^eel.  gewiegte  ^eterfilie 

Äoften:  3R.  1,60.  —  Bereitung:  V*  ©tunbe. 

Die  fel^r  meinen  @l^ampignon8  werben  nad^  Slngabe  vorbereitet, 
pelod^t  ober  ber  Sud^fe  entnommen.  ®ro§e  ^ilge  fd^neibet  man 
m  feine  ©d^eiben,  bod^  jo,  bafi  bie  ©d^eiben  im  2)urd^jd^nitte 
bie  ^ßilgform  geigen,  Heine  Äöpfe  lä^t  man  gang  (öerwenbet  aber 
entweber  nur  ©Reiben  ober  nur  Äöpfe),  mifd^t  ben  ©alat,  nad^* 
bem  ia^  SBaffer  abgegofjen,  mit  obigen  Sut^aten  unb  richtet  i§n  an. 

6;]^am^tgnoni^«  nnb  ^artoffelfalat«  Va  ^ottion  wie  oben 
unb  V2  Portion  Äartoffelfalat. 

6;^anttiignoni9«  nnb  S^omatenfalat*  V2  Portion  wie  oben  unb 
V2  Portion  ^omatenfalat. 


SBratenmat)onnaifc  —  fjift^falat. 
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750  g  rol^cr  ober  375  g'^e*  ^"*g^  Salj 


y./ 


1  @fel.  frona.  (äffig 

1      .    £)I 

1  ^rife  tücifier  ^ßfeffcr 

Äoftcn:  3R.  2,50. 


■:.'  ir 


Portion  ?liWa90ttnaifcnJauc^/    // 
30  g  fjrüncr  ©alat  /■ '  ' ' 

1  ^fcffergurfc. 


V,'     ^ 


-  S3crcitung:  V4  ©tunbcn. 

S)er  gcfod^tc  %x\ä)  tnu§  rcd^t  öorfic^tig  mit  föfftg,  £)I,  Pfeffer 
unb  @alj  matimcrt  werben.  SRad^bcm  bie  gijij^ftüac  auf  einem 
©iebe  abtropften,  richtet  man  fie,  IageniDei|e  mit  SKa^onnaifen* 
jauce  Bejogen,  bergartig  an,  ubergicl^t  ba§  ®erid^t  furj  oor  bem 
©ebraud^  mit  einer  bidten  ©ti^icftt  9)ta9onnaifenjauce  unb  garniert 
eö  mit  grünem  ©alat  unb  ©d^eiben  oon  ^ßfeffergurfen  ober  reici^er 
mit  Äreböjd^njanjen,  6iern,  ÄopTOT  u.  f.  m. 


gimaUt. 

125  g  Slal 
250  „  @d)eafif(^ 
20  ,  ©als 
2  l  Söaffer 
30  ©uppenirebfe 
65  g  ©reoetten  (®ranaten) 
8  ©arbeHen 
8  Dlioen 
2  @fel.  Äapem 
V2  a^eel.  sßeterfilie 
4  @§I.  Ol 

Äoften:  3Jt.  7,80.  - 


gfir  6  ^erfonen. 

3  ©arbinen  in  £)l 

65  g  geräud^erter  Sad^ö 

1  5)^.  3(uftem 

1  (g§l.  frana.  ©jPg 

1  S^eel.  eibifö 

1  ^xx\t  ©alj 

1  Jl^eel,  SBorcefterfauce 
3ur  SRarinabe: 

2  e^i.  fei 

2  ,     SBeinefftg 
©alj  unb  weiter  Pfeffer. 


-  aSereitung:  3  ©tunben. 

%al  unb  ©d^eHfijd^  »erben  gereinigt,  in  ©aljwaffer  gar  ge^ 
fod^t  unb  abgejogen.  5)er  Sfal  mirb  in  2  cm  lange  ©tücfe  pe« 
fd^nitten,  ber  ©djeHfifd^  oon  ben  ©raten  befreit,  in  nid^t  ju  Iletne 
©tüdEe  geteilt  unb  beibeö  jufammen  mariniert.  JDie  Ärebfe  werben 
abgefod^t,  bie  ©d^wänge  auSgebrod^en  imb,  nad^bem  ber  S)arm  ent« 
femt  »urbe,  mariniert,  bie  ©reoetten  auögepalt  unb  mariniert,  hit 
©arbeßen  eingemaffert,  gewafd^en  (12  Jg)alften),  bie  innere  ©eite 
nad^  au^en  genommen  unb  aufgerollt.  3)ie  £>liocn  werben  00m 
Äem  in  einem  ©tucf  abgejd^alt,  4  ©arbeHenl^alften,  1  St^eelöffel 
Stapzvn  gewiegt,  V2  St^eelöffel  ^eterfilie  mit  V2  S^^eelöffel  £)l  ge» 
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mtfd^t  unb  btefe  ^tjd^ung  mit  einem  @ierlöffel  in  bte  Dlitien  ge« 
fuQt.  Sie  ©arbinen,  jebe  in  2  @tucfe  geteilt,  bet  fiad^d  in  bunnen 
®^txhtn,  metben  in  ber  ®rö§e  ber  ©arbettenroDlen  aufgerollt,  bie 
a^uftern  ton  ben  S3ärten  befreit  unb  mariniert.  SlUe  Sutboten 
loerben  nun  gej(i^madDoll  bunt  georbnet,  inbem  man  bie  @d^ell« 
ftfd^ftädd^en  atö  Srl^öl^ung  in  bie  ^itte  legt;  bann  gie§t  man  über 
ba^  @an5e  bte  gut  abgejqmedEte  SKifd^ung  öon  £)l,  6jfig,  (SibiÖ, 
@alj  unb  ©orcefterjauce.  ©er  ©alat  fann  burd^  ^ummerftüdfe 
unb  ©tüdfe  üon  anberen  Sijd^en  nod^  anberö  gujammcngcfteüt,  r>ti^ 
meiert,  öerfeinert  ober  auc^  öercinfad^t  werben. 

gMfdlf^lut  f.  JRcftöertoenbung:  gleifd^  gelod^teö. 


<l$eiiiiir^fVllflt^ 


4  iunge  Karotten 

250  g  ©d^oten 

250  „  Sonnen 

4  Kartoffeln 

30  g  ©eHerie 

1  II.  Äopf  SSlumenfo^l 

10  g  @alj 


1  l  SBaffer. 

2  (gfel.  SBeineffig 
©alj  unb  meiner  Pfeffer 

3  e&l.  Dl 

1  ,f     gewiegte  lauter 

1  gerieb.  @d)alotte 

4  ©alat^ergen. 

Äoften:  Wl,  1,20.  —  »ereitung:  2V2  ©tunbe. 

35aÖ  üorbereitete  ©emfife  wirb  jebeö  ffir  fid&  in  ©aljwaffer 
tteid^  gefod^t,  ber  SSlumenlol^l  in  tleinere  SRö^döen  jerteilt,  bte 
SBurjcln  jd^neibet  man  in  bünne,  gleid^mä^tge  gormen,  unb  mad^t 
aHeö  moglid^ft  nod^  »arm  mit  einer  SSKifd^ung  öon  1  6§löffel  ©jpg, 
©alj  unb  Pfeffer  an,  mifd^t  e§  nad^  bem  ©rfalten  mit  Dl,  1  @f« 
löffel  6jfig,  Kräutern  unb  ©d^alotte  unb  rid^tet  htn  ©alat  an,  legt 
ringöl^erum  abwed^felnb  bie  Slumenfol&lrööd^en  unb  Äopf jalatl^erjen, 
bie  man  in  ©alatfauce  taud^te. 

@emfifefalat  mit  SRa^onnaifenfance*  ^an  mijd^t  bie  an« 
gegebenen  3ut^aten,  nad^bem  bie  SWarinabe  abtropfte,  mit  einer 
?5ortion  SKa^onnaifenJauce. 

@emfifefalat^  feinet^  mit  äRa^onnaifenfauce.  SO^an  bereitet 
ben  obigen  ©alat,  fd^üttet  il^n  auf  ein  ^orjeOanfieb  unb  oermifd^t 
xf^n  mit  40  g  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  Struffeln,  4  getoafd^enen 
©arbeHen,  60  g  gcräud^erten  &a6f^  in  gleid^mafeige  ©tudfd^en  jer« 
teilt,  unb  mifd^t  ben  ©alat  mit  V4  Portion  einer  öon  Zitronen« 
faft  ftatt  (äffig,  1  St^eelöffel  englij(|em  ©enf  unb  einer  ^rife 
Cayennepfeffer  bereiteten  §!Rat)onnaifenfauce  unb  jie^t  V*  Portion 
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^a^onnaifenjauce  baräber.  9Ran  lann  biefen  Salat  au($  oon  ein« 
gemad^ten  @emäfen  beretten  unb  itod^  mit  @pargel  unb  ^fttift^ocfen« 
böben  »crfeiitern.  (©mgemad^te  ®emüfe  »erben  mit  ©aljttjaffer 
Dorl^er  äberbrnl^t.) 

(C^nbt^tenv  (S^caxioU,  Stop^j;  9lpmainfa(at) 


a)  120  g  grüner  @alat 

1V2  e^i.  Ol 

3    g  @alj 

1  SWefferjpi^e  mti^tt  5ßfeffer 


V 


V2  661.  SBeinefftg  ober  ©i» 

tronenfaft 
Vd  @§(*  gemiegter  ©d^nittlaud^ 

na^  belieben 
1  S:^eel.  ^eterftlie  ob.  Kerbel. 

Soften:  5K.  0,35. 

b)  ®rftner  @a(at  mitSKa^onnaifenfiuice  ((Snbttitett«,@dcatto^  So^K 

Stomatnfatat  mit  9)ta^onnaif enf auce) : 

120  g  grüner  @alat 

V2  Portion  SKa^onnaifenfauce. 

Äoften:  m.  0,50. 

c)  @rftner  Salat  mit  ^ptä  (Snbitiien-.  (Si^cartolv  Stopf', 

Stomaittfalat  mit  <Spta): 


120  g  grüner  Salat 

^    »  9^16  gebr.  ©pecfmürfel 

1  @§l.  Beineffig 

V2  %W'  ®^k 

Äoften:  ÜK.  0,26. 


1  5Prije  weiter  Pfeffer 
1  S^eel.  Suder 
Va     ,,      ÜKoftri^ 


d)  @rfiner  @alat  mit  (£i  nttb  fattretr  Saline  (Sttbitiiett*,  (Sdcatiol-^ 
Stopf' f  {Romainfalat  mit  @i  nnb  faitTer  Saline): 


120  g  grüner  @alat 

1  ^art  Qefoc^ted,  burd^  etn@teb 

geftnc^ened  @igelb 
15  g  jerlaffene  SSutter 


3  @§I.  faure  Qdfint 

1  Sll^eel.  ©itronenfaft 

V4     „     Sucfer 

1 5ßri|e  @alj  u.  meiner  Pfeffer. 

Äoften:  9K.  0,25.  —  Bereitung:  5  3Kinuten. 

JDer  öorbereiteie  (Salat  mu^,  um  baö  Dl  überall  gut  an» 
tiel^men  ju  ?önnen,  möglid^ft  troden  fein.  JRomainfalat  fc^neibet 
man  in  3  Seile  unb  tjerwenbet  oortoiegenb  bie  l^eBfen  SSlätter,  ba 
bie  grünen  bitter  finb.  SBirb  Salat  bei  Stifd^e  gemengt,  [0  giebt 
man  il^n,  wenn  er  nod^  oerfd^iebene  Butl^aten  erl^alten  fou,  gern 
mit  biejen  l)übfd^  georbnet  ju  Slijd^:   etma  nur  mit  ben  fein  ge* 
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l^dFten,  »utgignt  Kräutern  befheiit,  obre  Mefe,  foiDte  naät  Seliebett 
gelochte  unb  gerfc^nittene  Kartoffeln,  @eDerie,  tote  fRibai  ober 
aud^  perfd^tebenfarbigen  grünen  @alat  atö  Stram  borwf  geotbnet. 
9Rit  £)I  unb  @alj  mtrb  er  folange  leidet  gemifqt,  btd  jebe  @teOe 
burd^aud  überwogen  ift,  »obur4  er  milb  unb  gart  ttirb,  bann  erft 
ertjält  er  einen  oorfid^tigen  3uja^  Don  frangöfifc^em,  lauter-  ober 
gutem  äBetnejftg,  jebod^  nur  foDtel,  mit  eben  ^tnretti^t,  ben  richtigen 
eäurejgrab  gu  geben.  9Ran  mtfd^t  ben  @alat  mit  gioei  £öfeln, 
o|ne  tl^n  gu  bräden;  unter  b)  legt  man  i^n  auf  bie  in  ben  @a(at» 
napf  gegoffene  SRa^onnaife,  bie  erft  bei  Sifd^  fd^nell  mit  il^m  Der» 
bunben  mirb.  3)ie  Sut^aten  unter  c)  merben  etioad  gufammen 
oerrnl^rt  unb  erft  bei  Sifd^  mit  bem  @alat  gemüd^t;  d)  ebenfo. 
fto^iffalat  mit  @nr!enfi^eiben  gemifd^t  ift  jel^r  beliebt. 


1  ftarfe  ^rife  meiner  Pfeffer 
V2  W'  SBeinefftg  ober  (S.u 
tronenfaft. 


500  g  ©urlenfd^eiben 

=  1  gto§e  @urfe 
1  efel.   fei 
5  g  ©alg 

Äoften:  S».  0,45.  —  »ereitung:  Va  ©tunbe. 

S)ie  nad^  Eingabe  vorbereitete  ®urfe  toirb  mit  DI,  ©alg, 
^feffer  unb  ©aute  oermift^t  unb,  toeil  fte  jd^neU  unb  oiel  ©aft 
giel^t,  gleidö  gu  Slifd^  gegeben.  SWan  ocrmifd^t,  beftreut,  umlegt 
ober  oergiert  ben  ©alat  gern  mit  geioiegten  Kräutern :  ©c^nittlauc^A 
^eterplie  ober  Äerbel,   @8brogon  ober  ^impineHe. 

©alat  Hon  ©aljgurfen  mirb  gang  auf  biefelbe  Slrt,  befonber^ 
mit  Kartoffelfc^eiben  oermifd^t,  angemad^t. 

©alat  tioti  9tabiei^d|en  mirb  ebenfo  bereitet. 

@nrfenfalat  mit  fanrer  Saline:  4  @§IdffeI  bidFe  faure  ©a|ne 
flar  gequirlt  mit  1  e§löffel  ©ffig,  1  S^eeloffel  ©alg,  1  5ßrife 
Pfeffer  (nad^  »elieben  aud^  1  S^eelöffel  3udPer)  1 3:^eelöffel  ©d^nitt«^ 
laud^  toerben  mit  ben  ®urfenfd^eiben  gemifd^t. 


250  g  J^afenbraten 
125  „  in  ber  ©d^ale  gelod^te 
Äartoffeln 


6  gcricb.  ©d^alotten 

1  m-  SBeineffig 
1  2:|eel.  ©alg 


6  Somid^ond  1  Portion  Stemoulabenfauce. 

Äoften:  SK.  1,55.  —  SSereitung:  1  ©tunbe. 
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^a]tnixattn,  £attofe(n  unb  5  (Sorn^onS  »erben  tn  feine 
güett  gefd^nitten  unb  mit  Sd^alotten,  @fft9  unb  ©alj  gemifd^t. 
Wlan  bereitet  nun  eine  Stemoulabenfauce,  bie  man  jiemlid^  fd^arf 
mit  englifd^em  @enf  abjd^medft,  oermifd^t  ben  Salat  bamit,  rietet 
il^n  bergartig  an  unb  garniert  il^n  mit  bem  öon  ber  Sauce  gurudP« 
gebliebenen,  gemiegten  garten  (Simei^  unb  @omid^onfd^eibd^en. 


2  %fel 

12   m  ber  Sil^ale   gefod^te 

Ä«toffettt 
2  Jg)ermge 
65  g  lalter  Sraten 
1  SaUgurfe 
1  5ßfeff  ergurfe 


30  g  J^ewt^-Sdpiirfnmrf* 
30  „  3«)teBeln. 

2  (5§I.  Ol 
1  ^rtfe  @ah  u.  tt)ei§er  5ßfeffer 

3  @§l.  SBeineffig 
1  Sl^eel.  Wh^üdf 
1      „      Sudfer. 

Äoften:  9Ji.  1,25.  —  SSereitung:  1  ©tunbe. 

^p\tl,  abgezogene  Äattoffeln,  gut  jewafferte  ^eringe,^  %lü\^, 
Surfen,  SBurft  unb  Swiebeln  werben  Iletn  gefd^nitten  mit  £)l,  @alj 
unb  Pfeffer  gtünblid^  t)erm{fd§t.  5Dann  fupt  man  ben  @jfig,  morin 
gemälnlid^  bie  gut  jerlteinerte  i^eringömtld^,  aud^  SRoftrid^  unb 
ctmaö  3«der  öerrül^rt  »erben,  burd^  ein  fleineö  Sieb  f^inin;  nad§ 
gehörigem  SWijd^en  rid^tet  man  ben  gut  abgefd^medCten  Salat,  ber 
red^t  faftig,  jebod^  nid^t  fuppig  fein  mu^,  nad^  ber  SRitte  ju  etmad 
er^ol^t  an,  unb  oergiert  i^n  gejd^madooQ.  Sßenn  man  ben  ^eringg» 
falat  ju^er  liebt,  fo  fugt  man  nod^  125  g  eingemachte,  Hein  ge« 
jd^nittene  rote  {Rüben  ia^u.  SBol^l  bei  leiner  SÄifd^ung  l^enfqt 
größere  SBilllur,  alö  bei  ber  beö  ^ering^fakteö,  ber  jomo^l  auö 
tm  feinften,  wie  auö  ben  einfad^ften  SSe^anbteilen  jufammengefe|t 
werben  ifann;  man  fann  j.  35.  gelod^tcö  Sflinbfleifd^  [tatt  SSraten 
baju  Derwenben. 


1  sßrife  weiter  5ßfeffer 

1     „     Salj 

1  Portion  SSRatjonnatjenfauce 

30  g  grüner  Salat 

1  "^ 


1  jungeö  gefod^teö  ^ul^n 

ober  bie  SSrüfte  öon  2  aU 

teren  Äül^nern 
1  @&l.  6l 
1     „    franj,  @fftg 

Soften:  m.  2,95.  —  »ereitung:  %  Stunben. 

®a8  ^u^n   wirb   gel^autet  unb   in  pbfd^e  StudEe  jerlegt, 
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marimett,  mit  SRa^onnaifenfauce  angerici^tft  unb  mit  grünem  @alat 
unb  einem  l^art  gelod^ten,  gefd^älten,  in  Derfd^tebene  Seile  ge« 
fd^nittenen  @i  Derjiert.  @e|r  gut  fd^medt  in  ber  ©efluoelma^onnatfe 
eine  SJiifd^ung  r>on  Iletuen,  in  @ffiig  eingemad^ten  S^ampignond, 
Surfen  unb  ^erlgioiebeln. 

^SAinttm^tfipinnaift  im  ^pav^^tlt^nh^    %m  6  ^erfonen. 


1  gelod^ted  J^u^n 
IV2  @fel.  Jranj.  ejfig 

2  @§I.  Dl 

1  ^rife  weiter  ^ßfeffer 

5  s  Qali 

375  g  ©pargel  ober  eine 

500  g  ©ud^je 
1  JBled^ranbform 


10  g  Salj 
1  l  aSaffer^ 
1  Kröpfen  Dl 

1  5ßortton  SDJa^onnaifenfauce 
3  Slafeln  mei^e  ©elatine 
1  Portion  ÜRo^onnaifenfaucc 
125  g  (Sreöetten  (©ranaten) 
12  Sluftem. 


Soften:  W.  7,60.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

3)aß  ^ul^n  wirb  nod^  33orj(i^rift  gerlegt.  (5)ie  S3rufte  t>on 
mel^reren  ^iil^nem  ftnb  naturlid^  oorjugie^en;  bie  beulen  t>tt» 
toenbet  man,  menn  man  mel^rere  ^ul^ner  f^at,  gu  einem  anberen 
©erid^t.)  2)a8  jauber  bepu^te  ^ül^nerfleijd^  wirb  mit  ©fftg,  Öl, 
Keffer  unb  @alj  mariniert.  JDie  ©pargel  merben  gejd^ält  unb 
gauj  genau  naä)  9Ra^  bcr  SSled^ranbform  in  ber  33reite  gemeffen^ 
gefdqnitten  unb  in  ©alguiaffer  gar,  aber  nid^t  ju  meid^  gelod^t  ober 
eingemachte  Spargel  in  gleid&er  Sänge  auf  einem  Srett  mit  fe^r 
fd^arfem  ^Keffer  jugeftu^t.  9Jlan  pinfelt  bie  gorm  mit  Dl  ava 
unb  legt  bie  ©pargelftüdd^en  übereinanber.  SDie  Äöpfe  »erteilt 
man  in  gleid^mäfeigen  ©ntfemungen,  bereitet  2  Portionen  SKaqon* 
naifenfauce,  oon  benen  bie  eine  mit  in  3  S§löffel  ber  ^iil^ner* 
Bouillon  aufgelöfter  ttjei^er  ©elatine  burd^  txn  ^xtb  oerbunben  »irb, 
giefet  biefe  in  ben  SRanb,  ]o  ha^  bie  ©pargelftüdEe  bamit  um^fiHt 
unb  oerbunben  finb,  unb  fe^t  bie  gefüllte  gorm  auf  @i8.  ?ölan 
flürgt  [ie  nadb  bem  (grftarren  unb  nä^itt  bie  ^ül^nerftudfe  mit  ber 
übrigen  SKa^onnaifenfauce  immer  abroed^f elnb ,  bergartig  in  ber 
5!Kitte  an.  Dbenauf  fommt  SKa^onnaifenjauce,  beftreut  mit  auö^ 
gepalten  (Sreoetten.  2)er  ©pargelranb  wirb  mit  oon  ben  SSarten  be* 
freiten,  in  ber  Jg)ü^nermarinabe  gemenbeten  Sluftern  belegt. 

^ummerma^onnaife  im  Spargelranb:  ^ummer  ftatt  ,^u]^n. 

^ebi^ma^onnaif e  im  @parge(ranb :  ^ebdfd^mange  ftatt  <£)ul^n. 
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750  g  frifd^cr  ober  1  Süd^fc 
fonjermcrter  ^ummer 

500  g  enthäuteter,  entgrateter,  ge* 
focftterStjd^  (1  kg  ro^er  Sijti^) 

1  mi  franj.  gjftg 


1  m-  Öl 

1  ^rtfe  tt)ei§er  Pfeffer 

1      .     Salj 

1  ^ortton  ^a^onnatfenfauce 

1  Äopf  grfiner  ©alat. 

Soften:  SK.  6,00.  —  »erettung:  IV2  Stunbe. 

l^'er  ^ummer  mxh  abgefod^i,  bad  audgeful^Ite  %Ux\6)  audgeloft, 
ber  @d^manj  in  fci^rage  Qäftihtn  gefd^nttten  unb  obenauf  garniert^ 
toäl^renb  ber  %x\ii  unb  bad  Üetne  Sleifd^  ber  S3etne  unb  ©eueren 
mariniert  unb  bann  abmed^felnb  mit  SRationnaifenjauce  auf  grünem 
@alat,  hm  man  unterlegte,  angeri(i^tet  mirb.  S)ann  bejtel^t  man 
ben  @alat  unb  garniert  i^n  oben  mit  grünen  @alatl^erjen  unb 
J£)ummerjd^eiben.  @oH  bic  SDta^onnaife  nur  oon  ^ummer  ^er« 
geftellt  werben,  fo  brandet  man  IV2  kg  ober  2  S3fid^jen  ^ummer. 


250  g  ÄalBöbraten 

4  ßigelb 

10  g  ÜRe^l 

2V2  S^eel.  ©alj 

^4       ,  .  weiter  «Pfeffer 

2  (g^I.  Ol 

Äoften:  3Ji.  2,05. 


3  @§I.  SBemefftg 
1  S^eel.  üKoftricl 
V4  l  9JiiI(^ 
3  ©enfgurfen 
1  (g§l.  ^^Serljtotebeln 
6  ^äftibtn  ^arte  @d^ladn)urft. 
^Bereitung:  V2  ©tunbe. 


(gtgelb,  aWe^I,  @alj,  «p^effer,  DI,  ©fftg,  ?Woftri(^  unb  SÄildi 
ujerben  m  irbenem  Stopfe  fd^nell  jufammengemengt  unb  über  bem 
geuer  10  SRinuten  gerul^rt,  fo  ta^  eine  bidEe  Sauce  entfte^t.^  Äalbö» 
braten  unb  ©urfen  merben  in  bünne  ©d^eiben  gefd^nitten  unb  ah 
ttjed^felnb  fd^id^ttoeife  mit  ^erhmiebeln  unb  ©auce  in  eine  ®Ia8- 
fdbole'  getl^an.  Die  oberfte  @(|id^t  ift  ©auce;  ©d^Iadfnjurft  bient 
al8  ©arnitur.  ^an  fann  bteö  ©erid&t  burd^  fauer  eingemad^te 
©l^ampignonä,  Äapem  unb  ©urfen  oerfeinern,  audf)  gewiegte  Äräuter 
jur  ©auce  geben,  ©d^medft  bie  ©auce  nid^t  püant,  fo  fann  man  ben 
SSraten  oorqer  mit  (gjfig  unb©al3  marinieren.  9lIIe3utl^aten  finb  aud^ 
in  feine  Silet8  gefd^nitten  mit  ber  ©auce  gleid^mafeig  ju  oermengen. 

1  kg  in  ber  @d)ale  gefod^te  1  ©alj  unb  weiter  Pfeffer 


Äartoffeln 
Vq  l  Souitton  ober  SBaffer, 
3  e6l.i&lober®anfefett,  ^ei§ 

Äoften: 


2  ©d^alotten 

2  @§I.  SBeinejrtg 
2    „     gemiegte  Kräuter. 
m.  0,60. 
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ftinrt»{felf«bil  mit  e^tdt 


2  e^I.  aBeräejrtg 
Vs  ^,  »ouiDon  ober  »offcr, 
l^et§ 

©alj  unb  mti^tt  Reffet. 


1  kg  in  bet  @d^alt  gelobte 

^artofeln 
65  g  ©pc(f 
20  „  Sotebeln 

Äoften:  5W.  0,35. 

ftatipffelfulot  mit  äRo^onttaifettfaiiee: 

1  kg  in  bcr  ©d^olc  gefod^te 
Äottoffeln 
3ut  9Ratinabe: 

1  @fei.  j6i 

Äoftcn:  SW.  1,05. 
Sartoffelfalat  mit  fiifaitter  Sauce: 


2  e§I.  SBemeffig 

%  ^  »outllon 

©alj  nnb  n>ei§er  Pfeffer 

1  Portion  SWa^onnaifenfance. 


1  kg  in  bet  ©d^ale  gelotä^te 

Äartoffeln 
3  m.  Öl 
V2  rr     ftanj.  (Sffig 
2  „     aiptttjein 


1  ^rife  englijii^eS  ©enfmel^l 

2  gettJtegte  ©i^alotten 

3  @§I.  SomOon  ober  SBaffer 
mit  Sleijd^ejctraft,  ]^ei§ 

©alj  unb  weiter  Pfeffer. 


Äoflen:  9Dli.  0,50.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

©tc  Äartoffcln  werben  abgejogen  unb  in  ©d^etben  gejd^mtten. 
JDie  Äartoffeljd^eibcn  werben  mit  etmaö  fräftiger  SIeijd^=  ober 
gleijd^ejctraftboutHon,  ober  aut^  nur  mit  gefaljenem  SBaffer  unb 
6jftg  l^ei§  fibergoffen  unb  ein  petld^en  jugebedft,  bann  entweber  mit 
SKa^onnaifenfauce  ober  mit  Sl,  6j[tg,  ©alj,  Pfeffer,  geriebener 
Btotebel  unb  gewiegten  Äräutern  ^öorfid^tig  gemiji^t  unb  gut  ob- 
gef(]^me(ft  ?iKan  fann  aud^  ftatt  Dl  gejd^moljeneß  ®änjefett,  jfifee 
ober  jaure  ©al^ne,  65  g  ©ped  unb  1  geiofirfelte  3wiebel  l^eDgelb 
geröftet  oertoenben,  6fftg  l^injugeben  unb  ben  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
Derjel^enen  Äartoffeljd^eiben  gumijd^en.  SJJan  umlegt  ober  oerjiert 
ben  Äartoffelfalat  gern  mit  Äapern,  gerHeinerten  JRotruben,  5Ki]ceb= 
^Pidfleö  ober  befonberS  angemad^tem  grünem  ©alat,  wie  5Rapin8d^en, 
(Snbioien  unb  ©alatl^ergen. 

Äartoffelfalat  fann  man  jel^r  hmäi  anbere  Sutl^aten  öeranbern, 
j.  35.:  Sartoffclfalat  mit  ^eringi^ttiilrfelii^en,  ÜJotrilbenfd^eiben^ 
©al^gurfenfd^eiben^  gefc^SItem  unb  in  ©d^eibeu  gefd^nittenem 
©cKerie,  ©enfgurfenttifirfelii^en» 


Äartoffelfalat  —  ^xtMmat)onnax\t. 
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IV.  kg  ttt  bcr  @d^alc  gefoi^tc 
Äartoffeltt 


20  g  Stotcbeltt 
50  „   Ol 
40  „  ÜRc^l 


^^tti^tlf^M,  muriner« 

Vi    ;,    ©OUlBOtt 


1  ^{fe  weiter  Pfeffer 
8  g  @ülj 

2  @^I.  gfftg. 

Äoftcn:  SK.  0,60.  —  »crcitung:  50  üRinutcn. 

^te  gewiegten  3tt)tebeln  toetben  im  trbenen  Stopfe  mit  £)l 
metd^  Qthdjt,  baS  ÜRel^I  tt)itb  barin  gar  gefd^toi^t,  ixt  Slufftg* 
feit  jugegoffen,  oft  gerul^rt,  mit  Pfeffer,  @alj  unb  @|ftg  abgej^mecn, 
red^t  langfam  V4  @tunbe  gefod^t;  bie  »armen  abgezogenen  unb 
gefd^eibten  ^artofeln  werben  in  ber  @auce  aufgelod^t  unb  ange« 
rid^tet. 

2  @ier 

^8  i  föure  ©a^ne 


500  g  9Bei§<  ober  Slotlol^I 
gefd^nftten 


2  Z  SBoffer 
5  g  ©aU 
1  @6I.  efpg 


2  @^I.  gfPg 

10  g  @alj 

1  ^rije  weiter  Pfeffer. 

Äoften:  9Jl.  0,50.  —  Bereitung:  %  ©tunbe. 

9Ran  taud^t  ben  auf  einem  S)urd^f(i^Iag  liegenben  feingefd^nit» 
tenen  SBeife«  ober  5Rot!o^I  in  fod^cnbeö  SBaffer,  bem  man  ©alj 
unb  6jftg  jujefete  unb  Iä§t  il^n  ablaufen,  ©ier,  ©ai^ne,  ®\fx^, 
©alj  unb  Pfeffer  rul^rt  man  im  SBafferbabe  iid  unb  jd^uttet  bte 
©auce  über  ben  angerid^teten  Äol^l,  ber  erfaltet  ju  ©änfebraten 
gegeben  mirb. 


IV2  @<^o(f  gWittelfrebfe 
60  g  ©ah  i 

ler  I 


1  5ßrife  ©alj  u.  weiter  Pfeffer 

1  5ßortion  ^öia^onnaifenfauce 
60  g  grüner  ©alat 

2  l^art  gefod^te  6ier. 


3  /  SBaffi 

1  (gfel.  frana.  ©ffig 

1     „     Ol 

Äoften:  SK.  7,05.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 

S3on  ben  nad^  SSorfc^rift  gefod^ten  Ärebfen  »erben,  finb  [ie 
erfaltet,  bie  ©d^manje  Dorfid^tig  auSgebrod^en,  bie  S)arme  unb 
(äier  entfernt,  ebenfo  tai  %Ux\(i)  ber  größten  ©d^cren  auögelöft  unb 
aM  mit  @jfig,  Ol,  Pfeffer  unb  ©alj  mariniert.  ®elbe  Äopf* 
falatl^erjen  »erben  gepult  unb  3  baöon  ober  ein  in  4  Steile  m^ 
fd^nitteneö  ©alat{)erj   in   bie  SKitte   einer   flad^en,   mittelgroßen 


414  ^aloit. 

@alat  bel^utfam  fo  lange,  Btd  aOe  glüfflgfett  aufgefogen  tft;  bann 
loftet  man  forgfalttg  ab  unb  ftreut  bte  gemtegten  bautet  teiU 
tteife  l^tnetn  it^m.  baruber,  nad^bem  ber  @alat  fauber  bergatttg 
angcr{(|tet  würbe.  Dtejer  @alat  mu§  einige  ©tunben  öor  bem 
®tbxavL^  bereitet,  gugebedt  [teilen  unb  erft  !urj  Dor  bem  ©ffen 
angeriti^tet  »erben.  @ingemad^te  SBo^nen  ftnb  gu  Dermenben,  nad^:» 
bem  fie  in  ©algwaffer  übergefod^t  würben.  125  g  weifee  Sonnen, 
»eid^  gefod^t  unb  ebenjo  angemad^t,  geben  aud^  einen  guten  ©alat. 
9Ran  fann  aud^  beibe  mijd^en. 


1  ^rije  ®a\^  unb  5ßfeffer 
V2  ?5ortion  9Äat)onnai}enfauce. 


200  g  SBraten 

1  @fel.  Ol 

1    „     SBeineffig 

Äoften:  3W.  1,40.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

2!)er  fem  gefd^nittene,  öon  ber  Ärufte  befreite  Sraten  ttJirb 
mit  fcl,  6fftg,  Pfeffer  unb  ©alj  mariniert,  mit  Söia^onnaijcn* 
jauce  gemijd^t  unb  nad^  bem  Slnric^ten  mit  einigen  Söffein  3[Ra* 
^onnaije  bejogen,  beliebig  »ergiert. 

^nnttt  Quillt  für  fßtvwtnTbnn^  v^n  ^tfitn  niUr  2^ti 

f.  Sleftöertöenbung:  ©alat. 
250  g  ober  eine  500  g  33üd^je     \/2  S^^eel.  SBorcefterjauce  ober 


Pfeffer 
V2  Sl^eel.  ©ibifö 
1  5Prije  ©alg. 


fö^ampignonö 
2  @fel.  Ol 
1     „     franj.  ©ffig 
1  Sll^eel.  gemiegte  ^eterfilie 

Äoften:  5!R.  1,60.  —  Bereitung:  Vi  ©tunbe. 

2)ie  fel^r  weisen  ©l^ampignonö  werben  nac^  Eingabe  vorbereitet, 
pelod^t  ober  ber  Sud^fe  entnommen.  ®ro§e  ^ilge  jd^neibet  man 
m  feine  ©d^eiben,  bod^i  jo,  ba^  hit  ©d^eiben  im  JDurd^jd^nitte 
bie  5ßilgform  geigen,  Heine  Äö^)fe  lö^t  man  gang  (oerwenbet  aber 
entweber  nur  ©Reiben  ober  nur  Äöpfe),  mifd^t  ben  ©alat,  nad^^ 
bem  ha^  SBaffer  abgegoffen,  mit  obigen  3ut{)aten  unb  rid^tet  i^n  an. 

(Sl^om^ignuu^«  unb  ^attoffelfalat«  V2  ^ottion  xoit  oben 
unb  V2  ^Portion  Äartoffelfalat. 

Sl^ant^ignott^«  unb  ^omatenfalat*  V2  Portion  mit  oben  unb 
V2  Portion  Somatenjalat. 


SBratenmotjonnaifc  —  gift^fölot. 
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jif$v3attbcrO  ^  ^ 


v/     » 


750  g  ro^er  ober  375  g^e« 

fod^ter  %i\(ij 
1  @fel.  frauj.  @ffi8 

1      .     Öl 

1  ^rije  weiter  Pfeffer 


6  g  @alj  ; 

1  Portion  9Wat)onna{fcnjauc^ 
30  g  jjrüncr  ©alat  J 

1  5ßfcffcrgurfe. 


Soften:  9R.  2,50.  —  »creitunfl:  V4  ©tunben. 

3)er  gcfod^tc  %x\6)  raufe  rcc^t  öorftd^tig  mit  @j]ta,  Öl,  Pfeffer 
unb  @alj  martniert  werben.  3laä)itm  bie  ^tfd^ftuae  auf  einem 
®uht  obtropfteu,  rid^tet  raan  fie,  lagenweije  rait  SKa^onnaijen^ 
fauce  Bejogen,  bergartig  an,  überjiclit  ta^  @crid)t  lurj  öor  bem 
©ebraud^  mit  einer  bicien  ©d^icftt  SDlarionnaifenjauce  unb  garniert 
e^  mit  grünem  @alat  unb  ©d^ciben  öon  ^ßfeffergurfett  ober  reiii^er 
mit  Äreböjd^njanjen,  ^izirtf  Siwfmt  u.  j.  xo. 


125  g  Slal 
250  „  ©dieafift^ 
20  „  @alj 
2  Z  aSaffer 
30  ©uppenirebfe 
65  g  (Sreoetten  (®ranaten) 
8  ©arbeHen 
8  Olioen 
2  @§l.  Äapem 
V2  a^eel.  ^etcrfilie 
4  @§l.  j&l 


gür  6  ^erfonen. 

3  ©arbinen  in  £)I 
65  g  geröud^erter  Sad^ö 
1  3)^.  3luftern 
1  e§l.  franj.  ©fftg 
1  Sl^eel.  ©ibifö 
1  §Prife  ©alj 

1  Stl^eel.  SBorcefterjauce 
3ur  SÄarinabe: 

2  @fel.  tl 
SBeinefftg 


2 

©alj  unb  tozi^zi  Pfeffer. 

Äoften:  m.  7,80.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

Äal  unb  ©d^enftjd^  werben  gereinigt,  in  ©aljmaffer  gar  ge^ 
lod^t  unb  abgezogen.  3)er  Stal  wirb  in  2  cm  lange  ©tficfe  pe« 
fd^nitten,  ber  ©d^enftjd^  öon  ben  ®räten  befreit,  in  nid^t  gu  Heine 
©tfidfe  geteilt  unb  beibeS  gujammen  mariniert.  3)ie  Ärebfe  werben 
abgelod^t,  bie  ©d^mänje  audgebrod^en  unb,  nac^bem  ber  S)arm  ent* 
fcmt  nmrbe,  mariniert,  bie  ©reDetten  ausgepalt  unb  moriniert,  hit 
©arbeUcn  eingewäffert,  gewajd^en  (12  ^älften),  bie  innere  ©eite 
nad^  aufeen  genommen  unb  aufgerollt.  2)ie  Dlioen  werben  00m 
Äem  in  einem  ©tudE  abgefd^ält,  4  ©arbeHen^alften,  1  SE^celoffel 
»Q}fttn  gewiegt,  V2  Stieelöffel  ^eterfilie  mit  V^  St^eelöffel  Ol  ge» 


1) 
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gegen  etnanber,  jo  ba^  eine  ÜRelonenfotm  l^erau^fommt,  unb  ht: 
jietjt  biefe,  nad^bem  bte  ©tude  mit  @f{ig,  Reffet  unb  gdj  etmad 
mariniert  mürben,  mit  ber  SRa^onnaifenfauce.  3)ie  SlbfäÖe  jd)neibet 
man  in  SSfirfel  unb  garniert  fte,  abmed^felnb  aud^  mit  9taj)in§d^en 
unb  bergleid^en,  l^erum. 

750  g  ©jjargel 


10  „  falj    I 


3  @§I.  DI 

@alg  unb  meiner  Pfeffer. 


IV,  ^  SBaffer 

Äoften:  SK.  1,10.  —  »ereitung:  %  ©tunben. 

3)ie  ©pargel  werben  gefd^ält,  in  fllei(i^mä§igc  Heine  ©tücfe 
pef(!^itten  unb  in  ©ahmaffer  abgefod^t,  ober  ed  wirb  eingemachter 
Spargel  oerwenbet.  SBenn  fte  gut  abgetropft  [inb,  mijt^t  man  fte 
mit  Öl,  effig,  Pfeffer  unb  ©alj. 

@pargelfalat   mit    ^a^onnaifenfance*      ^an    fann 
Vo  Portion  SKa^onnaijenfauce  jur  ?0li|d^ung  oernjenbcn. 


auä) 


250  g  ®ta^\)^ 
5  .  ©als  I 
Z  äBaffer   ( 
(Sfel.  SBeinefftg 


1 
1 


1  e§i.  Ol 

1  '?5rife  ©alj 

1      ,,      ö)  eil  er  Pfeffer 

V2  Portion  SJla^onnaijenjauce. 

Soften:  SK.  0,80.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

2)er  ©tac^^ö  wirb  nat^  33orjd^rift  gereinigt  unb  gefoc^t,  mit 
6j[tg,  Dl,  ©alj  unb  Pfeffer  einige  ©tunben  in  gugebedttem  Stopfe 
mariniert.  Slbgetropft,  oermijd^t  man  i^n  mit  einer  bidfen  9Jia= 
i)onnaifenfauce  unb  rid)tet  il^n  gu  33raten  an;  man  fann  i^n  aud^ 
mit  ßnbioien  unb  JRapinöd^en  garnieren. 


500  g  Somaten 

4 

5 

1 

1 


V2  ®&l-  ^^m-  @IP9  ober 

©itronenfaft 
1  ^rife  3ucfer 
5  g  gerieb.  3tt>iebeln. 


e§l.  Dl 

g  ©alj 

$rije  meiner  Pfeffer 

S^eel.  gewiegte  Ärauter 

Soften:  501.  0,90.  —  ^Bereitung:  10  SRinuten, 

2){e  oorbereiteten  Slomaten  werben  mit  jd^arfem  9Re[[er  auf 
einem  SSrett  in  ©d^eiben  gejd^nitten,  bann  mifd^t  man  fte  mit  Dl, 
©alj,  Pfeffer  unb  Kräutern  nnb  fd^medft  ben  ©alat  mit  ©äure, 
Sudfer  unb  S^oiebel  (bie  aber  anif  fortbleiben  fann)  ab.   9lad^bem 
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bte  ^arinabe  entfernt  matrbe,  lann  man  übet  btejen  @alat  aud^ 
V2  Portion  SRa^onnatfe  anrid^ten. 

%omatttt^alat  mit  filartoffelm  V2  Portion  btefed  @alated 
lann  man  aud^  mit  V'2  $0ttion  ^artoffelfalat  mtjd^en,  aud^  @alat« 
refte  baju  oemenben. 

S^omatettfalat  mit  Bpaxqtt  V2  Portion  btefed  ©alated  unb 
^/2  ^Portton  ©patgelfalat  werben  gemijd^t  ober  franjförmig  georbnet. 

Balat,  gemifd^tet.  60  g  gritner  Salat,  125  g  Äartoffet 
fd^eiben,  125  g  2:omatenfd^eiben.  9Ran  madit  hm  ^artoffelfalat 
fertig  nnb  mtfd^t  Bei  Stifd^  bie  barauf  liegenben  Siomaten  unb  grünen 
@alatblätter  barunter. 

^vüfftl^^Ut  mit  ^avtioiftln^ 


100  g  Sruffeln 
125  „  Öl] 
4  e^I.  »»et§e  Suö 
375  g  abgejogene  ©olat* 
fartoffeln 


@alj  unb  weiter  ^Pfeffer 
1  e^l.  franj.  ©jpg 
1     „     SBetBwein 
1  2^eel.  ©ibilö 
©alj  unb  weiter  Pfeffer. 

Äoften:  9R.  3,15.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 

S)ie  frtjd^en,  vorbereiteten  Struffeln  «erben  in  fleinem  oer» 
bedEtem  Stopfe  mit  fei  unb  3u§  gar  gemad^t  unb  l^erauögenommen, 
toenn  fte  leidet  gu  burc^fted^en  ftnb.  3n  baö  |ei§e  fei  fd^üttet 
man  in  glet(^mä§tge  ©d^eiben  gejd^nittene  Kartoffeln,  mtft^t  fte 
mit  @alj  unb  ^fefer  unb  bedEt  fie  ju,  fc^eibt  bie  fein  gefd^älten 
Sruffeln  bünn,  unb  jc^üttelt  fie,  o^ne  ju  rubren,  forgfältig  mit 
Kartoffeln,  ®ffig,  SBei^toein,  ®ibitö,  ^Pfeffer  unb  Salg  burd^.  @o 
bleibt  ber  @alat  3  @tunben  ftel^en,  bann  toirb  er  nod^mal^  db^ 
gefd^medft  unb  angerid^tet.  3ierli(|er  toirb  ber  @alat,  menn  Aar* 
toffeln  unb  Trüffeln  mit  einem  3[pfelauöfted)er  auögeftoc^en  werben; 
bod|  genügt  eö  aud^,  nur  jooiel  baöon  auöjufted^en,  ia^  bte  £)ber= 
fiä(^e  gejd^madEoon  bamit  belebt  werben  lann.  3Wan  mu§  öorl^er 
natürlich  bieje  ©d^eibd^en  ebenfatlö  marinieren. 

2^rfiffelfalat  mit  Stnftern.^  3Kan  mariniert  12  auögeftodEienc 
frijd^e  Sfuftern  o^ne  ©arte  in  fei,  (Sitronenjaft,  ©alg  unb  ^ßfeffer 
unb  garniert  ben  ©alat  öor  bem  Stundeten  bamit. 

2:räffelfalat  mit  Sreöettett  (®tanat).  SDlan  mijc^t  250  g 
auögepalte  ©reoetten  ju  obigem  ©alat. 

^rüffelfalat  mit  SKufd^eln.  JDbigem  @alat  werben  nod^ 
30  ©tüdE  frtfd^  abgefod^te  auögelöfte  SWufd^eln  jugemijd^t,  bann 
wirb  er  auf  @i8  gefteßt. 
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Purfflfniiit^ 


250  g  öerfd^tcbcne  gef^nittcnc 
äButgeln 


10  g  Salj  \ 
2  Z  SBaffcr  J 
2  e§I.  jDI 


V2  m^  frang.  gfftß 
1      „     aBetneffig 
5  g  ©alj 

1  ^rifc  ttjctfeer  Pfeffer 
1  ^l^eel.  9J{aggii9urje. 

Äoften:  3R.  0,80.  —  Bereitung:  1  ©tunbc. 

S)et  äBurjelfalat  luirb  oon  gar  ge!o(i^len  äBurjelgeiDac^fen, 
tote  roten,  toetlen,  gelben  Stuben,  9ta))onttca,  ©d^ttarjmurjeln  u.  f.  m. 
berettet;  einzelne  ober  mehrere  baoon  jufammen,  auc^  mit  grnnem 
©alat  gemijd^t.  Seliebt  finb  j.  33.  Seöerie  unb  rote  JRüben  gu 
gletd^en  Seilen  mit  ^opf  jalat  ober  Staptn^en  oermifd^t.  —  3Benn 
bie  SBurgeltt  in  ©algwaffcr  toeid^  gefoc^t  [tnb,  jd^alt  mon  fie, 
fd^neibet  [ie  in  gleichmäßige  Stifte,  mengt  fie  guerft  mit  SBeinefftg, 
@alg  unb  Pfeffer  unb  bann  mit  ben  anberen  Sut^aten.  ©d^marg* 
murgeln  finb  jofort  nad^  bem  ©dualen  mit  6fpg  gu  mijd^en,  jonft 
merben  fte  fd^toarg. 


10.  l^tJttiptJif«. 

1  a3ud^fe  amerifanifd^e  ^nana§ 

500  g  Budfer 

1  @§I.  SSaniHegudfer  ober  1  @ßl.  ©itronenfaft. 

Äoften:  SR.  2,40.  —  »ereitung:  1  ©tunbe. 

3)er  Slnanaöfaft  mirb  mit  ßucfcr  unb  ffianiHegudter  ober  @i* 
tronenfaft  im  irbenen  Sopfe  bidC  cingefoc^t;  bie  Slnanaöjd^eiben 
werben  fo  lange  langfam  gefd^mort,  biö  fie  flar  unb  golbgelb  [tnb. 
3)ann  werben  fte  angcrid^tet. 

3lmerifamfd^e  ^nana§  jur  ä^otole  tiorjubereiten.  5Die  ameri^» 
lanifd^en  SSfnano^  l^aben  menig  5Raturaroma,  boc^  entmidclt  eö  ftd^ 
auf  biefe  SBeife  am  beftcn,  unb  ift  eö  beöl^alb  audl^  ratfam,  wenn 
man  fte  gur  Sowie  oerwenbet,  fie  wie  oben  oorgubereiten. 


1  Su(^f e  SInanaö,  gange  grud^t 
250  g  SudEer 


1  g  ©tärfemel^l  1 
1  @§l.  SBaffer.  / 


Äoften:  501.  3,20.  -  Bereitung:  1  ©tunbe. 


SBuraclfalat  -^  ^ompom:  Sl:pfelinu§.  429 

S)cr  Sfnanaöfaft  fo^t  in  irbetiem  Zty}f\t  mit  bem  3uder  bitf 
ein.  3)te  gange  %tuä)t  reibt  man  auf  einem  groben  Steibeifen  unb 
fncj^t  bü^  geriebene  gu  bem  @aft,  loc^t  beibeä  einige  ^txt,  binbet 
mit  lalt  angerül^riem  ©tärtemel^I  unb  lö^t  ben  ä3ret  erfaiten. 


1  Sll^eel.  ©itronenfaft 

65  g  Sucfer 

4  a^eel  Dbftgelee. 


14  aSoräborfer  Äpfel 

Vs  l  SBaffer. 

Va  //  SBei^=  ober  Sfpfelwein 

Vs  ©itronenfd^ale 

Äoften:  9R.  1,35.   —  Sereitung:  1  ©tunbe. 

2)ie  %fel  werben  mit  einem  gerippten  SKeffer  jd^neK  runb 
gefd^ält  unb  mit  einem  Slpfelbol^rer  oom  Äernl^auö  befreit.  Unter« 
beffen  werben  in  irbenem  Sopfe  SBaffer,  SBein,  ©itronenfd^ale, 
©itronenfaft  unb  3ucf er  aufgefod^t,  bie  Stpfel  nebeneiuanber  gelegt 
unb,  ol^ne  ha^  fie  jerfaHen,  unter  öfterem  SBenben  ioeid^  unb  bur(§« 
fid^tia  gejd^mort.  5!Jian  nimmt  fie  eingeln  ^erauö,  lod^t  ben  Saft 
ein,  fuUt  bie  Öffnungen  mit  beliebigem  Dbftgelee,  rid^tet  bie  Stpfel 
bergartig  an  unb  übergießt  fte  mit  bem  erfalteten  Slpfeljaft.  9Ran 
lann  aud^  anbere  feine  Äpfel  l^ierju  öerwenben,  fie  aud^  gleid^mä§tg 
in  Sed^ftel  gefd^nitten  wie  oben  fd^moren.  Sejonberö  i|t  biefe  9iü 
Kpfelf otttpott  $u  gemifd^tem  Kompott  oerwenbbar. ,  S^^  f^fiUung 
tiott  9tpfettorten  ober  tarteletti^  ji^neibet  man  ik  Stpfel  rec^t  fein, 
jd^mort  fie  wie  oben  unb  giebt  uod^  eine  SRijd^ung  oon  aufge* 
quottenen  Äorintl^en  unb  SWanbelfd^ni^eln  baju.  ®in  ß^loffel  9lum 
giebt  gefd^madElofen  Äpfeln  etmaö  ^äftigereö. 

500  g  gute  wei§e  Äpfel  50  g  Sudfer 

Vs  i  SSaffer  V2  5^eel.  eitronenjudEcr. 

Äoften:  SK.  0,85.  —  Bereitung:  1  (Stunbe. 

5Die  Äpfel  werben  oon  ber  S3lüte  befreit,  fo  fd^neH  wie  mog* 
Hd^  gejd^ält,  in  Siebtel  gefd^nttten  unb  in  einer  gut  emaillierten 
Äafferofle  auf  je^r  leblftaftem  geuer  mit  bem  SBaffer,  gugebedtt, 
fd^neC  weic^  gelodpt.  5ftod^  warm  gie^t  man  fie  auf  ein  grobeö 
^aarfieb  unb  jdiuttet  bog  guerfl  ablaufenbe  Äpfelwaffer  in  ein 
Söpfd^en,  bamit  ia^  SiRuö  nac^  33ebürfni8  mit  bemfelben  begw., 
wenn  e3  ber  ©ejd^madf  notig  mad^t,  mit  JRum  ober  SBei^wein  unb 
©itronenfaft  oerbfinnt  werben  lann.  SDian  reibt  nun  bie  Slpfel* 
maffe  jc^neU  erft  burd^,  bann  noc^malö  burd^  dn  ^aarfteb,  jd^lägt 
ba§  SKuS  mit  Sudfer,  ©itronengudfer  unb,  fallg  nötig,  Slüfftgfeit 


430  §tompom. 

mit  einem  Cii^neefi^Iager  uttb  richtet  bad  Spfelmud  tec!^  fauber 
Ott,  flfeid^  ed,  in  ber  ÜRitte  etnmd  er^ö^t,  glatt  nnb  garniert  t9 
entmber  mit  bem  taa  ben  9|)felf(^alen  gemonnenen  @elee  (f.  äleft« 
oermenbung  9[|)fel{(^alen)  ober  nac^  belieben  mit  einigen  ^Ibierten 
^anbeln,  bie  man  mit  aufgeauoOenen  ^orint^en  (oermittelft  einer 
&pidnaM)  gu  ^übf^em  !D2ufter  legt.  3u  38ilb6raten  je^t  man 
bad  fertige  Slpfelmnd  aud^  mo^l  in  bag  SSafferbab  nnb  giebt  e§ 
marm  bagu. 

Ibf^tlmn^  mit  (Kmeifi.  ^an  Qermt{(!^t  bad  ^2[pfelmn§  mit  bem 
fteifen  @(^nee  oon  2  &mti%  überftebt  e^  mit  3u(f er  nnb  lägt  e9  im 
£)fen  überbacfen. 

ipftlfkntn-  «Ufer  ^pftlk^mpiM. 

8  feine  Stofel  |  1  J^ccI.  (Sitronenfaft 


Ve  Z  SBaffer 
Vi6^  SBeifimem 
Vs  ©itronenfc^ale 


40  g  Budfer 
2  apfelftnen 
40  g  Sncfer. 

Äoften:  Tl.  0,95.  —  ©ereitnng:  1  ©tunbe. 

S)ie  ^fel  merben  gefd^ält,  in  4  Sjetle  gej(i^nitten,  nad^  bem 
Stejept:  9[))felIom|>ott  von  Sordborfer  Äpfeln  gefd^mort  unb  lalt 
gefteUt.  ^ie  Slpfelftnen  {^ält  man  mit  jc^arfem  9Reffer,  bamit 
bie  innere  ^ant  ganj  mit  entfernt  »irb,  fc^neibet  fte  auf  einem 
^orjeüanbrett  ober  «SeOer  in  6  ^leile,  \o  ba§  man  bequem  bie 
kttnt  ^eraudne^men  fann,  beftreut  bieSIpfelfinenftude  biet  mttSuder, 
orbnet  fie  abmed^felnb  gefd^madooO  mit  ben  Äpfeln  in  eine  @d^ale 
unb  überfüllt  bad  Kompott  mit  bem  eingelochten  @aft  ber  Stpfel. 

^ptik^ftn-  ßiitv  Vfk^fi^k0mp0it. 

750  g  Sfprtfofen  ober  Sßfirfic^e     4  g^l.  2Ba[f er 

125  „  Sudfcr  8  aufgejd^Iag.  abgejogencÄeme. 

Äoften:  5R.  0,70.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

2)ie  vorbereiteten  Srfid^te  werben  jofort  etngeln  in  ben  fod^en« 
ben  geläuterten  3udfer  geworfen  unb  mit  ben  Äernen  oorftd^tig  er» 
l^i^t.  2)ie  Srud^te  werben  einzeln  angerichtet;  toemt  ber  @aft  bidflid^ 
eingeloi^t  unb  erlaltet  tft,  tmrb  ha^  Kompott  bamit  belogen. 


250  g  gemijt^teö  Dbft  ober 

1  @orte  aQein 
V2  l  aSBaffer 
1  Stüdfd^en  @itronenjdE)aIe 


1  ©tudFd^en  Simmet 
50  g  3uc!er 

6  „  ©tdrfeme^l  \ 

2  @gl.  SBaffer.     J 


Äoften:  9Jl.  0,35.  —  Sereitung:  4  ©tunben. 


i^l^jfelfmcnfoniipott  —  S3irnenfom:pott.  431 

S)üä  natSi  Angabe  oorbereitete  SSadFobft  ttttb  mit  Zitronen* 
fd^ole  unb  Sitnmet  gum  ^oc^en  geBtad^t,  bann  gngebedFt,  gutudf« 
gcfdjobcn  unb  2 — 3  ©tunbcn  jeftr  langjam  ermei^t  aber  nid^t  ge* 
rfi^rt,  nur  ah  iinb  ju  wirb  bcr  Sopf  gcid^üttelt.  Jlötigcnfattö  gie§t 
man  ctmaö  SBaffcr  baju,  fo  bofe  ba^  bbft  tctd^Itd^  Saft  l^at.  2)aö 
Dbft  mtrb  mit  einem  Schaumlöffel  l^erauöftel^oben,  ber  3ucfer  mit 
bem  Saft  gcmijd^t,  biejer  auf  V4  i  einßefo(|t  unb  mit  bem  gelöften 
Stärlemel^I  gemtjd^t;  iai  JDbft  ttirb  mieber  barin  erl^i^t,  umge» 
fd^menft,  angerid^tet  unb  mit  bem  erfalteten  Saft  übergoffen. 

&tttoänttt  ^jlauitten  muffen  red^t  runb  unb  »eid^  fein  unb 
obenauf  gleid^mä^tg  nebeneinanber  angertd^tet  merben. 

©etwrfttctc  SttttCtt  beburfen  jum  SlufqueUen  unb  ©rmeid^en 
am  langften  Seit,  beö^alb  werben  fte  beffer  für  jtd§  allein  gefod^t 
unb  möglid^ft  lange  eingetoeid^t. 

^U  S3eigabe  ju  ^I9^en  oetmettbet  man  bie  bo))f)elte  Portion. 


500  g  S3efinge 

60    „  3udfer 

1  StfidEd^en  ©itronenfd^ale 


1  g  3itnmet 
6  „  ©tarfeme^l  \ 
3  gfel.  SBaffer.  J 

Äoften:  9Ji.  0,30.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

Sie  öorberetteten  SSeflnge  werben  mitßudEer  burd^gefd^wenft, 
mit  ©tronenfd^ale  unb  3immet  langfam  V4  ©tunbe  im  irbenen 
Stopfe  gejd^mort,  mit  ©tärfeme^l  jeimig  gemad^t  unb  angend^tct. 


500  g  frifd^c  SSirnen 
%  l  SBaffer 
65  g  3ucfer 

3  Slropfen  SllfermeS  ober 
©od^eniHe 

Äoften:  3K.  0,55.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 


Vs  ©itroncnfd^ale 
1  Stüdfd^en  3inimet 
6  g  ©tärlcmc^l  \ 
3  @^I.  SBaffer. 


5)ie  oorbcreiteten  SSirnen  werben  mit  bem  rot  gefärbten 
2Baffer,  mit  3udEer  unb  ©ewürjen  im  irbenen  Stopfe  red^t  lang« 
fam  (je  nad§  ber  ,^ärte  IV2 — 2  ©tunben)  gugebedEt  weid^  ge» 
fd^mort.  @ie  muffen  alle  gleid^ma^ig  weid^  unb  rofa  fein,  ^an 
rtd^tet  fte  einzeln  rec^t  jauber  an  unb  übergießt  fie  mit  bem  burd^ 
©tärfemel^l  feimig  gemachten,  eingelegten  ©aft.  ©outen  bie  33imcn 
wenig  Sfroma  ^aben,  fo  ^ilft  man  burd^  SBeifewetn  unb  ©itronen* 
faft  nad^.    SllfermeS  ober  ©od^enitfe  fann  man  aud^  fortlaffen,  ba 
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bie  93tmen  bei  längerem  Sd^moten  ftd^  Don  felbft  fatben;  oud^  ber 
Sttnmet  tonn  fel^Ien.  (Sollen  fte  3U  ^Iö§en  ober  gu  $ubbing  ge« 
reid^t  »erben,  fo  nimmt  man  1  kg  SBimen. 

750  g  ©ortenerbBeeren  ober     125  g  Sudfer     1  „,^  ts^t^,^ 
500  g  SBalberbbeeren        4  (5^1.  SBaffer  j  ^^^  ®"^''- 

Soften:  3».  1,10.  —  »ereitung:  Vg  ©tunbe. 

S>ie  oorbereiteten  @rbbeeren  »erben  in  bem  bid  eingelod^ten 
Suderftruf)  ubergeioeDt  unb  mit  bem  @d^aumlöffel  l^erau^genommen. 
S)er  @aft  »irb  gejd^äumt  unb  btd  eingelocht,  iit  @rbbeeren  »erben 
nod^mol^  l^ineinget^an,  Aar  gelod^t  unb  jufammen  mit  bem  @aft 
angerid^tet. 


10  gro§e,  getrodnete  geigen 

Vs  l  SBöffer 
65  g  3udter 


Vs  l  5ßort»ein 

1  Stl^cel  (Sitronenfaft 

1       „      ©itronenjudfer. 


itoften:  aS.  1,25;  billiger:  anftatt^Portoein— SKalton^^ortwein. 

Sereitung:  2  ©tunben. 

aßan  »eid^t  bie  Seigen  eine  9lad^t  in  SBaffer  ein  unb  erl^i^t 
fie  bann  mit  bemjelben  im  irbenen  Stopfe  fel^r  aUma^lid^,  bamit 
fte  gel^örig  aufqueUen,  lod^t  fie  langfam  IV2  ©tunbe,  fugt  3udfer, 
Portwein  (ber  aud^  fortbleiben  fann),  ©itronenfaft  unb  ©itronen« 
judfer  l^inju,  la§t  aöeö  burd^jielien,  ridbtet  bie  %zx%tn  an  unb 
jc^uttet  ben  abgejc^medften,  eingefod^ten  ©aft  borfiber. 

ii^t^tnki^vxp^y  n^\iv\i^f%M*    Sfit  2  gJerfonen. 

1  ®^I.  (SitronengudEer 


250  g  gctrodfnete  S^igen 
^4  l  SBaffer 
10  g  Stropon 


V4  l  SKalton-Sofatier 
BudEer  nad^  33ebarf. 

Soften:  3K.  1,00.  —  Bereitung:  12  ©tunben. 

2)ie  abgetoafd^enen,  gerfd^nittenen,  eine  9iad^t  in  SBaffer  ae» 
»eid^ten  feigen  lo6)i  man  in  bemfelben  SBaffer  gang  »eid^,  rüqrt 
fte  burd^  ein  ^aarfteb,  oerquirlt  ba§  Slropon  mit  ©itronengudCer 
unb  aWaltonmein,  oermifd^t  biefe  glufft^feit  mit  bem  geigenbrei 
unb  rül^rt  bie  ?öiaffe  auf  \stm  geuer  bidC.  S5or  bem  Sfnrid^ten 
fd^medEt  man  mit  Budter  ab. 


©rbbeerfom^ott  —  Äirfc^fom^ott.  433 


8  gefod^tcÄtttl^arincnpflaumen 

2  apfclfinctt 

30  g  Bucfcr 

12  eingemad^te  «Hagebutten 

1  @fel.  ffife-faure  Sonnen. 


4  e§I.  SBaffer. 


8  Keine,  feine  Stpfel 
Vs  ^  SBoffer 
4  (S§I.  3Bei§tt)ein 
Vs  6itronenf(!^aIe 
1  St^eel.  ©itronenfaft 
30  g  Suder 

Äoften:  SK.  1,40.  —  SBereitung:  2  ©tunben. 

^an  fd^mort  hxt  ^pfel  unb  bie  Pflaumen  mie  angegeben 
unb  bereitet  ebenfo  bie  Sfpfelfinen  öor.  SlHe  3ut^aten  orbnet  man 
gefc^macfDoH  in  eine  ©ladfd^ale.  Wart  lann  gemifd^ted  ,ßompott 
öerjcftiebcnartig  l^erfteffen,  inbem  man  au(^  feinere  S^d^te  baju 
öerttenbet.  @in  anbereö  gemijd^teö  Äompott  bereitet  man  Don 
Äirfd^en,  Sol^anniöbeeren,  Himbeeren,  je  250  g  mit  120  g  3udfer 
gefc^mort. 

§imhttvk0mpipit^ 

750  g  ,l£)imbeeren 
165  „  Buder 

Soften:  SR.  0,75.  —  Bereitung:  25  STOinuten. 

Budter  unb  SBaffer  »erben  öerbunben  unb  fel^r  bidt  einoefod^t, 
bie  fe^r  jauberen  ganjen  Himbeeren  unter  ©d^ütteln  5  SDcinuten 
barin  erl&i^t  unb  mit  ber  ©d^aumleHe  l^erauögenommen;  ber  @aft 
tDirb  bidfer  eingefod^t  unb  erfaltet  barauf  gefuOt. 

^0kanni*bttvkifmp!$tt^ 

500  g  Söi^önnifibeeren 
150  „  geftofeener  3«*^- 
Soften:  SK.  0,55.  —  Bereitung:  V4  ©tunben. 

3)ie  vorbereiteten  Söl^cinntöbeeren  werben  mit  bem  3udfer  im 
irbenen  Sopfe  aufgefteDt,  fel^r  peinig  gejd^üttelt,  öfter  Dom  %mtt 
abgel^oben,  mieber  gefd^uttelt,  btd  mm  ^oAtn  gebracht,  aber  nid^t 
^efod^t,  mit  einem  ©d^aumtöffel  Qerau^gel^oben ;  ber  3ud(er  toixh 
«ingefod^t.  £)ber  man  judfert  hxt  ^Beeren  abenbd  Dor  bem  ©ebraud^ 
ein  unb  foc^t  fte  Dom  ^od^punlt  an  10  OJiinuten,  bid  fie  ganj 
flar  finb;  man  mufe  aber  bann  500  g  3udfer  nel^men. 


750  g  faure  Äirfd^en 
100  ,,  gemal^lener  3ndEer 
1  ©tiidEd^en  Zitronen jd^ale 

Äoften  9».  1,00.  —  Bereitung:  1  Stunbe. 

^  c  D I ,  ^o*»or!(örlf ten.  28 


1  g  3immet 
3  „  ©tfirleme^ll 
1  @§I.  SBaffer.  | 


434  Som|}ottd. 

SRan  fd^ioenft  bie  x^otlberetteten  ^tifd^en  mit  3u(fei:  bitrd^, 
fid^t  bie  ^äl[te  ber  ^ente,  binbet  fie  mit  ^ttronenfd^ale  unb 
Stmntet  in  etn  au^getoofd^ened  SRuHIappd^en  unb  fd^mort  ade^ 
jujammen  im  irbenen  Jopfc  aar,  aic§t  bad  in  SBaffer  aufgelöfte 
@tätfeme^l  bagu,  Iä§t  anfto^tn,  fdjüttelt  bie  %tnd)tt  etmad  l^in 
nnb  ^er,  bamit  fie  ]iä)  füQen  unb  rid^tet  pe  an.  2)o0  5DZuK* 
beuteld^en  entfernt  man.  3u  unauögefteinten  Äirjd^en  mu^  man 
ben  Sudfer  erft  mit  SBaffer  läutern. 


500  g  Stpfel 
Ve  l  SBaffer 
2  e§I.  Äirft^maffer 
2    „     SSaniHejurfer 
20  s  3«cfer 


125  g  flem.  fanb.  grud^te 

4  IpriÄ^n^^  }  ^"9^^^** 

1  runber  S3iöfuit 

65  g  frifd^e  SBeintrauben. 

Äoften:  5«.  3,15.  —  »ereitüng:  1  ©tunbe. 

SSon  ben  Stpfeln  toirb  Slpfelmuö  bereitet  unb  mit  Äirj(i^maffer, 
SSantDejucfer  unb  3u(fer  abgejdjmedft.  3)ie  grüd^te  fc^neibet  mau 
in  beliebige  ©tudte  unb  mijd^t  fie  unter  baö  ^pfelmuö.  ®in 
S3id{uit,  ber  möglid^ft  forbförmig  gebacfen  ift,  »irb  au^gel^öl^It 
unb  mit  bem  warmen  Äompolt,  bem  man  bie  frijd&cn  SKein* 
beeren  juje^t,  gefüllt.  SKan  fteßt  htn  Siöfuit  5  SOlinuten  auf 
einer  ©d^uffel  tn  ben  ]^ei§en  Dfen,  überfüßt  bie  Oberflöd^e  mit 
einigen  6§löffeln  $ftrpd^jaft,  trägt  il^n  auf  unb  reid^t  nad^  SSe« 
lieben  SSanitlejauce  baju. 


6  reife  ^prpd^e 
250  g  3udEer 
Vi  l  SBaffer 


^fkvfkAfJt  fmn  fgia^Hf^^ 


2  e§I.  ©itronenjaft 

1  S^eel.  aSaniHejudfer 

2  @^I.  Äirjc^waffer. 

Äoften:  99h  1,85.  —  33ereitung:  5  ©tunben. 

35er  3utfer  wirb  mit  SSaffer  geläutert  unb  in  emaißiertem^ 
jd^neU  ju  erl^i^enbem  Sopfe  gu  ©irup  gefod^t.  99lan  fügt  6i« 
tronenjaft  unb  SBaniDegudfer  ginju,  gtel^t  mit  einem  Dbftmeffer^ 
ol^ne  bie  Srud()t  gu  befd^äbigen,  i^re  ^aut  ab  unb  legt  pe  öorpd^tig 
in  ben  l^ei^en  Sirup,  inbem  man  benjelben  an  eine  Seite  be§  5£opfeö 
laufen  lä^t,  um  bie  gange  grud^t  jofort  tJöDig  gu  bebedfen.  9Kan  lä^t 
pe  2  9Rinuten  in  bem  l^eifen  3wrfctprup,  ^ebt  pe  mit  einem  $or* 
gellattjd^aumlöffel  in  einen  2:opf  unb  bel^anbelt  jo  eine  §rud^  nad^ 
ber  anbem^    3)ann  wirb  ber  ©aft  etwaö  eingefod[|t,  baö  Äirfd^* 
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loaffet  bajugegeBen  unb  bad  ©anje  über  bie  ^d^te  aegoffen.  S)ei: 
Sopf  wirb  barauf  4  ©tanbcti  in  6tö  gcfteHt.  auf  einer  ©d^alc 
richtet  man  bie  toei^  gebliebenen  ^rüc^te  an,  hiz  burd^auS  nid^t  toit 
aefod^te  jd^merfen  burfen,  jonbem  innen  rol^  unb  jaftig  fein  mfiffen, 
pttDft  ben  @aft  barfiber  unb  legt  gern  4  fauber  gewafd^ene  Drangen* 
ober  Äamelienblatter  bajtoijc^en. 


1  g  Simmet 

3  „  ©tärleme^I  1 

4  (äfel.  SBoffer.  J 


750  g  >:ßflaumen 

65     „  3urfer 

10  ge[to§ene  Äeme 

1  ©tüdEd^en  ©itronenjd^ale 

Äoften:  m.  0,40.  -  Bereitung:  %  ©tunben. 

I)ie  vorbereiteten  Pflaumen  werben  mit  geläutertem  Sudfer, 
eingebunbenen  Äernen,  ©itronenjd^ale  unb  Simmet  langfam  ge« 
jd^mort.  @inb  fie  roeid^,  ol^ne  ju  9Kuö  gefod)t  gu  fein,  jo  binbct 
man  [ie  mit  ©tärfemel^I  unb  rid^tet  pe  nad^  bem  (ärfalten  an. 

Sut^aten  be^  oorigen  Sflege^)te0. 
Äoften:  ÜR.  0,40  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

5)ie  nac^  Slngabe  oorbereiteten  Pflaumen  werben  ebenfo  ge« 
jd^mort,  wie  im  ooriaen  Siejept.  SOian  t^ut  fic  jofort  in  ben 
focftenben  Sudfer,  ba  fie  fid^  jonft  färben,  unb  fd^mort  fte  weid^. 
3ule^t  lann  man  1  ©feloffel  3ium  ober  SBei^wein  l^injufiiigen  unb 
lä^t  bann  ba^  @tärfemel^I  weg. 

250  g  ^Preiselbeeren 
100  „  SudEer. 
Äoften:  SK.  0,20.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 
35ie  vorbereiteten  5ßrei§elbeeren  werben  mit  bem  SudEer  öer^ 
mifd&t  unb  im  irbenen  Stopfe  fo  lange  gelod^t,  biö  ixt  gruc^t  burd^» 
ftd^tig  ift.    2)en  Sd^aum  ffiKt  man  ab.   ©rfaltet  wirb  haS  Äom«» 
pott  angcrid^tet. 

^vAntUienkiOimifupttt, 


200  g  SßruneHen 

Vi  i  SBaffer 

Vs  „  SBei^«  ober  Slpfelwein 

1  ©tutfd^en  (Sitronenfd^ale 

Äoften:  9K.  0,50.  —  Bereitung:  3  ^turiben. 
Subereitung:  SBie  SadCobft. 

28* 


1  cm  3i"^^^t 
50  g  Sudn 
8  „  ©tärfeme^I 
3  @§l.  3Baffer. 


436  tom|)ottd. 

500  g  Sietneclauben  ober  SRirabeDen 
250  „  3ucfcr 
Vs  l  SBci§»em. 
Äoftcn:  gjl.  0,90.  —  Scrcitung:  Vi  ©tunbcn. 

S)er  Suder  totrb  mit  bem  SSetn  geläutert,  bte  no(|  l^arten 
Räumen  butd^ftid^t  man  mit  einer  fpi^en  9label  l^äuftg  unb  Iä§t 
fie  jo  lange  in  einer  ^afferoQe  mit  fod^enbem  S3a[fer,  bid  bie 
eingelnen  grüd^te  feine  JRiffe  belommen,  nimmt  fte  bann  mit 
bem  ©d^aumlöffel  ^eraud,  fd^mort  jte  in  bem  lod^enben  3udFer 
loeid^,  richtet  fie  jauber  an  unb  übergießt  fte  mit  bem  eingelod^ten, 
erfalteten  ©aft.  2)ie  reifen,  »eid^en  grud^te  merben  nad^  bem 
äSafd^en  gleid^  in  Suder  gefd^mort 


1  S^eel.  (Jitronenfaft 

2  SEroöfen  SHfermeö  ober 
(SodgeniHe. 


375  g  JR^barberftiele 

175  „  Sucfer 

Vs  l  SBaffer 

1  ©tudfd^en  (Sitronenfd^ale 

Soften:  5R.  0,60.  —  Serettung:  1  ©tunbe. 

©er  Sucfer  loirb  mit  SBaffer,  ©ttronenjd^ale  unb  ©aft  ge« 
läutert  unb  bidt  gefot^t,  ber  vorbereitete  JRI^abarber  im  gugebedtten 
®efa§e  gang  langfam  barin  toeid^  gebampft.  5Der  ©aft  niirb  etmad 
rofa  gefSrbt,  eingefoc^t  unb  ber  Si^abarber  bamit  angerid^tet. 

i^ud^  in  ^ud^enffiKungen  gu  oertoenben. 


1  greife 

1  ^rife  Simmet 

©alg  nad^  S3ebarf. 


250  g  gejd^nittener  Slotfol^I 

4  *pfel 

4  e^I.  Äir|(^jaft 

4     „     äBeintrauben 

Soften:  SJl.  0,40.  —  Bereitung:  4V4  ©tunbe. 

SWan  bereitet  250  g  Sflotfol^I,  wxt  angegeben,  oor.  9Die 
äpfel  tt)erben  gefd^alt  unb  flein  gejd^nitten,  bie  äBeintrauben  merben 
gerbrudft  unb  oon  ben  ^tmm  befreit,  Äirjd^jaft,  1  ^rife  ©alg 
bagugetl^an;  aUeö  ttirb  mit  bem  Äol)l  oermijd^t,  in  irbenem,  gu* 
gebedCtem  Stopfe  4  ©tunben  oorfid^tig  gefd^mort.  3Kit  einer  ge» 
fto^enen  Jlelfe  unb  einer  $rije  Simmet  fd^medft  man  ben  red^t 
furg  eingejd^morten  Äol^I  ab  unb  garniert  il^n  beim  Stundeten  mit 
Äirfd^fompott.  —  Sllö  ©eigabe  gu  SBilbbraten  gu  empfehlen. 
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$ii^itt£|ifel^  grttririlitiete  umeriltftiiiri^ie« 


125  g  getrod.  amertfamfd^e 

@(i^nttta))fel 
V4  l  SBaJIcr 

1  ©tfidd^ctt  ©ttrottenjd^ale 
1  St^cel.  ©tttoncnfaft 


50  g  Sudfcr 

Vs  i  SBctfiwctn  ober  ^pftU 

wein  ober  1  @fel.  fRnm 
8  g  ©tärfemel^l    1 
1  @^l  SBeifeweinJ 

Soften:  ?K.  0,35.  —  SSerettuitg:  2  ©tunben. 

3)ie  oorBercitetett  ©c^ntttäpfel  werben  mit  (5itronenf(i^aIe  nnb 
®ttronenfaft  oewfirjt,  mit  ^ndti  gefügt  unb  in  bem  gugegoffenen 
SBein  ober  Slum  ooDftänbig  erweidgt.  9Kit  einem  ©d^aumlöffel 
ritztet  man  hu  ©d^nittäpfel  an,  Binbet  bie  ©auce  mit  in  SBein 
gelöftem  ©tarlemel^I,  bad  barin  auffod^te,  ober  Ia§t  bie  ©auce 
einfod^en  nnb  ffittt  fie  erlaltet  über  baö^  Äompott.  ©etrodnete 
amerilanifd^e  ©d^nittä|)fel  ober  getrodEnete  %fel  [inb  and^  ju  STpfeU 
mnS  jn  oerwenben  nnb  werben  wie  SfpfelmnS  bereitet. 


Vs  ©tronenfd^ale 
2  g  Sintmet 
2  „  ©tar!eme^I  1 

;.  J 


500  g  nnreife  ©tad^elbeeren 

1  5ßrife  5Ratron 

180  g  Suder  1  ^,,.„x,,x 

V16  l  SBaffer  J  ßciautert  j  @^j  gg^^^^^ 

Äoften:  3Jl.  0,45.  —  Bereitung:  2%  ©tunbe. 

^ie  vorbereiteten  ©tadgelbeeren  werben  in  ben  geläuterten 
Suder  gejd^üttet  unb  muffen  barin  mit  6itronenf(i§aIe  unb  Simmet 
im  jugebedten  irbenen  Sopfe  IV2  ©tunbe  jiel^en.  33ie  ©tad^el« 
beeren  werben  mit  ©tärfemel&I  abgejogen;  ©itrone  unb  Siutmet 
nimmt  man  beim  Slnrid^ten  l^erauS. 


11.  malte  pifie  Spetfen. 


7  Stafeltt  weifie  ©elattne 
Vs  ^  bünner  SlnanoSfaft  (öon 

ber  eingelegten  ^ruci^t) 
4  @fel.  fleingewürfelte  Slnanaö 


1  @^I.  »aniBeguder 

V2 1  ©d&Iagfal&ne 

1  Kröpfen  £)I    1        c. 

Va  S^eel.  Suder  j  ä"^  ^'^"^• 


Äoften:50l.  2,40.   -^  Bereitung:  %  ©tunben. 


438  ^oUe  ffige  ©Reifen. 

3)te  @(elatme.  mirb  in  beut  bannen  Icmioannen  @aft  ber 
Sinonaä  aufgelöft,  butd^  ein  feinet  @ieb  aegoffen,  mit  ber  Slnano^ 
unb  bent  gefiebten  SSaniüejuder  oermijcqt  unb  gerfi^rt,  bi^  bie 
3Raffe  faft  falt  ift;  man  mifc^t  nun  einige  @§IöffeI  Sd^Iaafal^ne 
bamnter  unb  bann  nad^  unb  nad^  bie  gange  Saline,  fuUt  bie 
(Sxhmt  in  eine  Dotbereitete  @tärgform  unb  (a§t  fte  auf  @i&  tu 
ftarren.  S>ie{e  @rfeme  lann  man  fel^r  i^erjd^iebenartig  bereiten, 
tnbem  man  ftatt  Snanad  eingemad^te  @rboeeren  ober  aud^  nur 
Vs  ^  [tarlen  Äaffeeejrtraft,  Vs^  Sfpfelftnenfaft,  65  g  abgezogene, 
geriebene  9tu^'  ober  9)lanbelfeme,  ober  jeben  ftarlen  ^d^tfaft 
ober  SiqueuT  oermenbet«  Slptifofen^,  ßrbbeet«^  ^imbeer«,  $irfd^«, 
3fol^annii^beer«^  ^fitftd^ct^me  (biefe  @remed  Don  frifd^  gefd^morten 
grud^tftudfen  unb  beren  ©aften),  3()ifel{tnen^^  Zitronen«,  ^affee«^ 
9ln^v  äRanbe^  Siqnenrcr^me  (gu  !Ru§«  unb  ^anbelcrfeme  löft 
man  bie  ©elatine  in  Vs  ^  Sw^^waffer). 


250  g  gerieb,  SlnanaS 
200  „  Sudfer 

2  ©imei^fd^nee  ober  4  @^I. 
@d^Iag{al^ne 


2  e§I.  ©itronenfaft 
Va  l  SBaffer 

3  kg  &x^ 
1    „  .©alj. 

Soften:  3R.  2,70.  —  Bereitung:  V^  ©tunben. 

3)ie  vorbereitete  SlnanaS  »irb  mit  ^ndtt  in  einem  {Reibenapf 
fein  gerieben,  mit  ©d^Iagfal^ne  ober  ©imei^jd^nee,  ©itronenfaft  unb 
SBaffer  »ermifd^t  unb  nad^  SSorjd^rift  gum  ©efrieren  gebrad^t. 

3(nanadeid  mit  f^rfid^ten  (2:utti  frutti).  S)aS  fertige  SlnanaS« 
eis  ttjirb  mit  100  g  würflig  gejd&nittenen,  eingemad^ten  ober  fan* 
bierten  S^ud^ten  ocrmijd^t  in  bie  ^orm  jurudfgeffiCt  unb  bann  nod§ 
V2  @tunbe,  in  ®iö  ftel^enb,  nad^gefroren. 

Stnanai^l^albei^  (@orbet),  @tnfad^eä  ^nana^eid  ober  ^nanaS« 
eis  mit  grud^ten  mit  V4  Slöjd^e  S^ampagner  untermengt  unb  in 
©lajem  angerid^tct. 

ÄJjfelgeftorenei^*  Ungejü^tcö  feines  SfpfelmuS  ftatt  SlnanaS, 
jonft  ebenjo. 

^nan^fi  in  ^tvt^tj^ütt.    gfir  10  5ßerfonen. 


@ine    gejd^älte    ^nanaS     in 

Scheiben  (IV2  kg) 
50  g  ^uberjudfer 

Soften:  9Ji.  6,95.  —  »ereitung:  IVs  ©tunbe. 


350  g  3udEcr 

2  ^^Jafete  «nanaScereS  \  geloft. 

8/4 1  SBaffer 
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©tc  SlnattaSfd^eiBen  »erben  eittjeln  mtt  3udfer  htpuhttt  unb 
auf  eiitanber  gelegt.  Sit  einen  tiefen  SRapf  wirb  etma  Ve  ^  ber 
©ereöpüffigfeit  gefüllt;  biefe  ©c^id^t  mu^,  moglit^ft  auf  @iö,  n^ 
ftarren.  2)arauf  legt  man  öorfid^tig  bte  Slnanaöfd^eiben  gu  i§r^r 
Sorm  gujammen  unb  gie§t  ben  3tt>ifci&enraum  gmif^en  ijrud^t  unb 
9?apf  mit  ber  ©ereöflufftgfeit  ju.  ^iad^bem  biefc  gang  fteif  geworben 
tft,  fturjt  man  baö  ®elee.  Wud^  anbere  %m^tt  fonnen  mit  bem 
paffenben  ©ereögelee  in  berfelben  3Beife  SSermenbung  ftnben. 


65  g  amerilanifd^e  ©d^mtt* 

äpfel 
50  g  3u(fer 
V4 1  SBaffer 

4  Safein  meifee  ©elatine  1  ge« 
V16 1  SBaffer  }  loft 


jur  gorm. 


IV2  ®^l  9*«ttt 

1        „     ©itronenjuder 

V4 1  ©d^Iagjal^ne  ober  ®ier« 

f(%nee^ 
1  Kröpfen  Ol 
V2  S^^eel.  3utfer 

Äoften:  3R.  0,55.  —  Bereitung:  V/2  ©tunbe. 

35ie  @(|ntttöpfel  »erben,  nad^bem  [ie  gemajd^en,  mit  bem 
3udEer  in  V4  ^  fciltem  SBaffer  aufgefegt  unb  langfam  »etd^  ge« 
fod^t,  burc^  ein  ^aarfteb  geftrtd^en^  mit  gelöfter  (Gelatine,  9ium 
unb  ßitronenjucfer  ^emtjd^t;  »enn  bie  9Raffe  lauwarm  tft,  wirb 
(Sd^Iagja^ne  ober  ©lerfd^nee  barunter  gejogen,  bie  ©rfeme  in  eine 
vorbereitete  gorm  gefußt  imb  nadö  bem  (ärftarren  gefturjt.  ^an 
fann  ben  ©efd^mad  nad^  33elieben  burd^  (Sitronenfaft  ober  Sfpfel*» 
finenejflg  Iraftigen. 

^pftlf^^lm^tltt  l  ?Reftöerttjenbung  «pfelfd^alen. 

^Vftlfknmf^tlitt^    gur  10  Hälften. 


Vs  l  SIpfelftnenfaft  (Saft  üon 

ungefähr  7  SfjJfelfinen) 
3  e&I.  ©itronenfaft 


80  g  3tttfer 

6  Safein  rote  ©elattne 

Vs^  ©^ampagner. 


Soften:  SiJi.  1,50;  Btlltger:  auftatt  6§ampagner  —  SBei^toein 
unb  20  g  3udPer.  —  Bereitung:  1  Stunbe. 

2)ie  Sfpfelpnen  »erben,  nad^bem  fte  abgewifd^t  pnb,  quer 
in  gleid^mäpige  ^älften  ^efd^nitten;  mit  ber  ©itronenpreffe  wirb 
ber  @aft  au^gebrudCt.  S)te  ©dualen  pu^t  man  fauber  mit  einem 
9Äeffer  au8,  inbem  man  bie  ^ant  öerbfinnt,  o^ne  Söd^er  ju  reiben. 
@aft  unb  ©itronenfaft  werben  burd^  einen  ®elee6eutel  in  ein 
irbene^  ©ej^irr  gegoffen.  3)er  @aft  wirb  warm  gefteHt  mit 
©elatine  unb  3ttdfer,  bit  fid^  barin  auflöfen,  oerbunben.    S)ann 
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gie^t  tnan  bte  9Ri{(i^ung  burd^  ein  feinet  @te6,  fugt  (S^antpagner 
bQ5U  itnb  gte^t  mit  bem  @elee  bte  auf  @id  ftel^enben  l^alben  ^pftU 
ftnen{(^Qlen  doD.  9la^  bem  @rftarren  metben  fie  mit  einigen  ftijci^en 
93Iättem  garniert,  angerichtet. 

öOOgjauerlid^egcjd&alteStpfel  |  125  g  Suder 

8/4 1  SBaffer  1  @^l.  ©tronenauder 

t5  Safeln  rote  ©elatine  3     „     ©itronenfaft. 

j^often:  0,80.  —  SSereitung:  1  ©tunbe. 

©ie  äpfel  »erben,  nad^bem  jte  üon  bem  Äeml^auS  Befreit 
ftnb,  mit  bem  SBaffcr  jd^neK  aufgelod^t  unb  burd^  ein  ^aarfteb 
aeftrid^en.  35ie  ®elatine  toirb  in  \  l  äfpfelwaffer  aufgelöft,  mit 
andrer,  ©itronenjudEer  unb  ©itronenjaft  öermijd^t,  burd^  ein  ©ieb 
geaoffen,  gu  bem  Slpfelpuree  gefugt  unb  in  eine  mit  SBaffer  avi%^ 
gefpulte  gorm  gefußt,  bie  na§  bem  ©rftarren  gefturgt  wirb.  35ie 
SKaffe  mu^  Vg  '  betragen.  SRan  giebt  gern  aSaniflefauce  ober 
©d^Iagfal^ne  bagu.  ^an  fann  eine  ^fibfdpe  ©peije  aud)  baburd^ 
l^erfteUen,  ba§  man  bie  mit  weiter  ©elatine  bereitete  Slpfelfpeije 
in  eine  6d^ale  tl^ut,  SSanillecrfeme  barauf  füQt,  bad  ®ange  er^ 
ftarren  lä^t  unb  mit  rotem  Slpfelgelee  garniert. 

%pv\kfOi^tn''^Vf0^p!Cin'^pt\ft  fSr  ^vt^nkt. 

Sür  2  ^erjonen. 


65  g  getrodnete  Slprifojen 

8/,  6 1  SBaffer 
30  g  Buder 

1  Sl^eel.  (Sitronenguder 

2  e§I.  SKaltomS^errt) 


10  g  2;ropon 
©itronenjaft  nad^  JBelieben 
4  Safein  tDci^e  ©elatine  \  ge» 
V16 1  SBaffer  J  löft 

2  ©iwei^  gu  fteifem  ©d^nee. 

Soften:  ^.  0,40.  —  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 

5)ie  lauttjarm  fauber  abgemafd^enen  Sfprifofen  merben  in 
Vi 6  ^  SBaffer  abenbö  oor  bem  ©ebraud&e  gum  SlufqueHen  l^in« 
gefteHt.  3n  bemjelben  SBaffer  werben  fie,  mit  Suder  unb  6i=» 
tronenguder  oermijd^t,  gang  meid^  gefod^t,  burd^  ein  ^aarfleb  ge« 
ftrid^en.  5)ie  SDlaffe  wirb  burd^  SBein  ober  SBaffer  ergängt,  »enn 
fie  nid^t  Vs  '  beträgt.  3)a§  Stropon  verquirlt  man  mit  bem 
9RaIton*@l^errt),  rul^rt  e8  unter  bcn  Slprifojenbrei,  fugt  nat^  @e* 
fd^mad  @itronenjaft  bagu,  ru^rt  bie  burd^  ein  ©ieb  gegebene  ge? 
löfte  ©elatine  fd&nefl  barunter,  öermifd^t  ta^  ©angc  mit  bem 
©iwei^fd^nee  unb  fußt  bie  ©peife  in  eine  ©laöjd^ale.    ©d^lag* 
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fal^ne  ober  SSantDefauce  eignen  fid^^  menn  geftattet,  atö  SBetgabe. 
^riineUen,  ^floumen  ober  Ätrfd^en  ftnb  in  gleid^er  SBeijc  gu  öer* 
ttjenben. 


3  Safein  »fi§e  ©elatine  1  je» 

2  ep.  SBaffer  floft 

3  „    ©itronenfaft 

1     „    ßitronenjucfer 
80  g  3udfer 


1  ganged  @i  unb  3  @igel6 
Vs  l  &ei§ttjein  ober  SWalton* 

©l^err^ 
Vs  l  ©d^Iagjal^ne  ober  ©ier^^ 

fci^nee. 

Äoften:  0,70.  —  Bereitung:  20  SKinnten. 

S)te  gelöfte  ©elatine  mirb  ntit  ben  Sutl^aten,  aufgenommen 
Sd^Iagfal^ne  ober  (Sterfd^nee,  aber  fd^modBem  treuer  oerfd^lagen,  bis 
ftd^  aOeS  in  @d^aum  oermanbelt  l^at.  ä^enn  bie  ^af[e  oom  Seuer 
genommen  unb  laumarm  gefd^Iagen  ijt,  ffigt  man  ©d^Iagfal^ne  ober 
(Sierjd^nee  l^ingu,  ffillt  bie  ©peije  in  eine  ®Ia8|d^ale  ober  oorbereitete 
Sorm  unb  je^t  jle  falt. 

G^l^aubeau«  ober  föeincr^nte  mit  ^aämtt  unb  ^rttd^ten*  S)ie« 
felbe  ©peife  i[t  mit  Sl^jfeljtnenjaft  unb  ©d^id^ten  oon  Sadfmerl  unb 
Srud^ten  l^erjufteHen.  5Wan  umgiebt  jte  aud^  mit  Slpfelftncnjd^eiben 
ober  griid^tcn  ober  orbnet  jd^id^tmeije  ©l^aubeau  unb  SBeinreiö. 


4  @ier 

200  g  SudEer 

6  e^I.  ©itronenfaft 


3  5J:afeIn  toeifee  ®elatinel  ^^i-r. 
2  e§I.  SBaffer  J  Ö^^*^'^ 

V*  öuf  Surfer  abgerieb.  (5i* 
trone. 

Soften:  0,70.  —  ^Bereitung  »A  ©tunben. 

S)ie  (Sigelb  mit  bem  SudEer  V2  ©tunbe  fd^aumig  gejd^lagen, 
»erben  nad^  unb  nad^  mit  (Sitronenjaft  unb  ©itronenjurfer  oer» 
bunben,  jule^t  uiirb  ©elatine  l^ingugeffigt  unb  ber  @d^nee  ber  &mtx^ 
jorgf altig  untergejogen.  3n  eine  ®ladjd^ale  m  fuQen;  ober  man 
a^mt  ein  marmeS  Omelette  nad^,  fd^uttet  bie  uRaffe  auf  ein  geöIteS 
ttiei^ed  $a))ier  auf  eine  ©d^üffel^  unb  nad^bem  fte  fteif  geioorben, 
rid^tet  man  bad  ©oufflee  ubergefd^Iagen  an,  begiel^t  ed  mit  Vs  ^ 
oerbfinnter  ^prifofenmarmelabe  unb  beftreut  eS  mit  8  abgezogenen, 
gel^adEten  ^iftajien  ober  9){anbeln. 

SHifelfmettcrfewe.  SDiefelbe  ?!Kaffe,  nur  anftatt  6  @§IoffeI 
®itronenfaft  unb  ©d^ale:  2  e^Iöffel  ©itronenjaft  unb  4  @§loffel 
Slpfelftnenjaft  unb  iSd^ale. 
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^alte  ffi^e  ©peifen. 


%xtattthmt.  S)itfeI6e  SRaffe,  nur  onftatt  6  @§I5ffeI  Qx* 
tronenfaft  unb  @(^oIe:  2  @^lö^el  (Sitronenfaft  unb  4  (S^Iofel 
3lrraf. 

Saffeectiitie*  ©tefelbc  gRaffe,  nur  anftatt  6  e§IoffcI  ©t- 
tronenfaft  unb  Schale:  Vs  ^  ^affeeeittraft,  »orin  16  g  S)o))))eU 
ober  20  g  etnfad^tr  Statao  gelöft  mürben. 

Safttocrfewe.  ©iefelbe  SKaffe,  nur  anftatt  6  @§IöffeI  6t« 
tronenfaft  unb  ©djale:  25  g  2)oppeI«  ober  30  g  einfacher  Äafao 
unb  1  e^Ioffel  aSanittejudfer  in  Vs  ^  SBaffer  gelöft. 


50  g  feiner  SReiö  ] 
1 1  aSaffer  J 

150  g  3ucfer  1 
Va^SBaffer    j 


1    ^arfd^en    6ereö   mit  (5i« 
tronen«  ober  Sfpfelfinen» 
gefd^mad. 


Äoften:  9W.  0,45.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 

S)er  Sleid  mirb  gar  gefod^t  unb  auf  einem  @ieb  falt  ab« 
gefpult,  ber  Sudfer  mit  äBaffer  aufgelod^t,  bad  Seredpuloer  iaxin 
aufgelöft,  bad  SIafd^(|en  @aft  bamit  oermifd^t  unb  bie  ^affe  tttoa^ 
abgefül^It.  9Kan  ft^üttet  ben  ?Reiö  in  eine  Sorm,  bie  glüffigfeit 
unter  leifer  33emegung  ber  i$orm  barauf,  fe^t  bie  ©peife  auf  @i8 
ober  fteßt  fte  4 — 6  ©tunben  falt.  ©eftürjt  fann  man  fte  mit 
laltem  (Sl^aubeau  begießen,  in  bem  man  oor  bem  Slbfd^Iagen  ein 
»latt  ©elatine  auflofte. 

^vimtfMnufi  fftr  kMnt  ^uAitn^  ^^nitti^^ 

^avUlttt^  unii  ^0Vitn.    (Sur  16-18  fleine  Slartelettö.) 


25  g  ©tarfemel^I 

25  „  mtlfl 

62  „  3u(fer 

löaniBecr^me:  SWarl  öon  Va 

©lange  23aniHe. 
©d^ofolabecr^me:  65  g  ©d^o« 

folabe. 
3(^lfeIfi«encrisme:    ©aft  Don 

1  äfpfelftne  unb  V4  ö6ge= 

riebene  ©itronenfd^ale. 


2  eier 

62  g  Sutter. 
@^itronencr^me :  V4  abgeriebene 

©itronenfd^ale ,    ©aft  üon 

1  ©itrone. 

^unf^cr^me:  Vie  ^  ^^^  ^^^ 

Siqueur. 
Äaffeecri^itte:  ^/i&l\if)t  fiarfer 

Äaffeeejctraft. 


Äoften:  g».  0,45—0,85.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 


©itronenccrciS  —  Crfeme  mousseline.  443 

©tarfemel^I,  9!Rc]^I,  3ucler,  6tcr,  ÜRild^  unb  eine  ber  oben 
angefül^rten  Sugaben  »erben  lalt  angetnl^rt  unb  auf  bem  ^euer 
unter  Stnffxtn  m  einer  glatten  Sölaffe  gefod^t.  5)te  SButter  wirb 
3u  @al^ne  gef(|lagen  unb  bie  unter  öfterem  Umrühren  erlaltete 
9Raf[e  bamit  glatt  gerül^rt.  Slüjftge  3ufä^e  muffen  Don  ber  ÜRenge 
ber  Wtil^  abgered^net  werben. 

^vimtfüünnn^  mit  ^ifi^iitn  f&v  kUint  ^m/^m^ 


1  @twet§ 

20  rol^e  Äaffeebol^nen 

65  g  ent^ttljte  Sßiftajien 

V4  l  SBajfer 

200  g  3udf er 


4  @tgelb 

1  6^1.  ©ura^ao 

1    „     «nifette 

1    ,,     Äirfd^waffer 

125  g  ungefaljene  Sutter. 

Äopen:  ?0i.  2,40.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)ad  &mti^  wirb  12  ©tunben  auf  bie  gut  abgeriebenen  Kaffee« 
bol^nen  getl^an^  bann  ift  ed  grün.  2)ie  ^iftajienleme  werben  mit 
V4  l  SBaffer  fein  gefto§en,  bamit  fie  nid^t  t^ranig  werben,  unb 
bur(%  ein  feineö  j£)aarfieb  gerieben,  mit  Sudfer,  grfinem  ®iwei|  unb 
@igelb  auf  langjamem  geuer  3U  einer  6rfeme  gerül^rt  unb  biö  jum 
@r!alten  weiter  gefd^Iagen;  bann  fügt  man  bie  Siqueure  l^inju  unb 
rül^rt  aUed  nad^  unb  nad^  in  bie  injwijd^en  3U  Sa^ne  gefd^Iagene 
»utter. 

Crime  mousseline  mit  ^^ft^nitn^ 


125  g  Äaftanten 

40    „  3u(fer 

2  @§I.  ÜRalton^^ortwein 

1    „     SSanißejucfer 


IV«  2:afel  wei^e  GJelatine 


ine]  ^^fift 
2  @^I.  warmeö  SBaffer  J  Ö^^'^'^ 
1    „     2RaIton«$ortwein 
V2  l  ©d&Iagjal^ne 
40  g  geftebter  3u(fer. 

Soften:  9iR.  0,90.  —  Bereitung :  1  ©tunbe. 

SDie  oorbereiteten  Äaftanien  werben  in  ben  mit  3urfer  aufge« 
lod^ten  2Bein  gelegt;  man  beftaubt  fie  mit  SBanittejudfer,  beriefet  fie 
öfter  mit  ber  glüjfigfeit  unb  Ifi^t  jte  bei  gang  gelinber  ^t^e,  ju- 
gebetft,  V2  ®tunbe  jiel^en.  S)ann  ^adt  man  |te  gröblid^  unb  füHt 
gu  ber  geloften  ©elatine  1  6§löffel  SBein.  3)ie  ©ci^Iagfal^ne  wirb 
mit  40  g  3uder  unb  ^aftanien,  bann  mit  ber  warmen,  burd^  ein 
@ieb  gegoffenen  ©elatine  fd^nett  unb  genau  oerrü^rt.  9Ran  fuHt 
bie  9Raf[e  in  eine  ©ladfd^ale  unb  fteUt  fte  red^t  lalt,  möglic^ft  auf 
@ie.  5Die  @|)eife  mu^  lalt,  aber  nid^t  gefroren  fein  unb  ein  gartet 
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üaitt  füge  8peifen. 


(Sr^menut^  btiben.  ^tt  btefer  (^xkmt  fantt  man  Söttd^tit  Don 
^nrbe«  ober  Slu^teig  fnOen  unb  anftatt  ber  Stniage  Don  ^aftantni, 
Sßetn  uitb  SSattiDejudtr  folgettbe  SSetättbeningen  oonte§inm: 

Cr^me  monsseline  mit  Sagitaf .  S)Q§jeIbe  mit  2  @^l5feln 
@ognaf,  20  g  gel^adten  ^iftagien  unb  20  So|;nafftrf(!^eit. 

Cr^me  monsseline  mit  ^afelnfiffen.  S)a§jel6e  mit  50  g 
ge^adten  J^afelnu^emen  unb  2  @§Ioff6ln  Sura^ao. 

Gr^me  monsseline  mit  ftaffee^  mit  fiiqtteitt  ober  9lottgat. 
S)adfelbe  mit  4  @§ldffeln  ^affeeejrtraft  ober  2  @§I5ffeIn  £tqueitr 
ober  65  g  gel^acften  9lougat^$raIineed  unb  2  @glöffeln  ^alaoliqueur. 

Cr^me  monsseline  mit  ^iftajieu*  S)adfelbe  mit  65  g 
^{[tajien  unb  2  6§löffcln  Drangenmaffer. 

Cr^me  monsseline  mit  $um)iemi(teL  S)adjelbe  mit  60  g 
geriebenem,  geröftetem  ^J^umpemicfel,  1  @§löffel  aSanittejudfer,  16  g 
S)o}fptU^dlao. 

Cr^me  monsseline  mit  9lei^*  Sa^felbe  mit  2  @^löffeln 
^ara§c^tno  unb  30  g  Steiä  ä  la  SStctoria. 


10  g  SKe^I 
4  @ter 


8  Söffelbidluitd 


75  g  Surfer 

1  S^eel.  SSanilleguder 


4  6^1.  emgem.  Äirfd^en,  JRum* 

frfid^te  ober  2)reimu3 
20  g  ^uberjurfer 
10  „  fü§e  SWanbeln. 
Äoften:  5R.  1,15.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 

9iJliId^,  SWel^I,  ßigelb  unb  3urfer  werben  in  irbenem  Sopfe 
über  bem  geuer  ju  (Srfeme  gejd^Iagen  unb  mit  SSaniDejuder  oer^ 
mijd^t.  3n  eine  feuerfefte  ^orjeHanjd^uffel  legt  man  bie  33iöluitö 
über  Äreuj,  bebedt  fie  mit  ben  Srud^ten  unb  füllt  bie  ©rfeme  ^ti^ 
barauf.  35er  fteife  ©ierjcl^nee  wirb  mit  ^uberguder  qemifd^t,  barüber 
gebreitet,  bie  ©peife  mit  in  Streifen  gejd^nittenen  SRanbeln  beftreut, 
bei  112^  C.  im  Dfen  gebaden,  lalt  gefteüt  unb  in  ber  gorm  ju 
Zi\6)  gegeben. 


12  Safein  wei§e  ®elatinc\  ge« 
Vs  l  SBaffer  J  löft 

125  g  jü§e  SKanbeln  \  abge^^ 
4  bittere  üRanbeln      J  gogen 
3  m-  9!KiI(^ 
V4  l  ©al^ne 


150  g  Suder  geftebt 

1  @&I.  Drangenblutenwaffer 
4  3:ropfen  Sllfermeö 

25  g  ©oppel^Äafao  ob.  30  g 
einfad^er  £afao 

2  efel.  SBoffer. 


Äoften:  9«.  2,25.  —  »ereitung:  2  ©tunben. 


©rfemef^eife  —  3)eutfci^c  ©^etfe.  445 

2)tc  ?!KanbeItt  merben  falt  abflcttafd^en,  mit  ber  9JltI(%  Bc« 
feud^tct  unb  möglitftft  fein  gerieben.  2)ie  Saline  mirb  lot^enb  l^ei§ 
mit  hm  geriebenen  SKanbeln  gemifd^t,  jugebecft,  1  ©tunbe  warm 
aeftellt.  ©ann  pre§t  man  bie  SKaffe  burd^  ein  ]^ei§  au^gebräJ^teS 
®eleetn(%,  Dermij(3|t  bte  gififfigfeit,  unter  fleißigem  Slu^ren,  mit 
Bttder,  Drangenblütenmaffer  unb  ber  gelöften,  burd^  dn  feineö  Sieb 
gegoffenen  ©elatine.  6in  drittel  ber  SRaffe  färbt  man  mit  einigen 
Kröpfen  Sllfermeö  rofa,  baö  ^totitt  mit  bem  in  2  (5§IöffeI  SBaffer  auf* 
gelöften  Äafao  braun,  baö  le^te  ^Drittel  bleibt  mei§.  3)ie  gorm  wirb 
auögejpfilt,  in  @iö  gegraben  unb  bie  ^älfte  ber  braunen  SWaffe 
l^ineingegoffen;  wenn  fie  erftarrt  ift,  ^ie§t  man  bie  ^alfte  ber 
weisen  unb  jo  fort  in  bie  Sorm,  biö  bte  6  Sagen  gleid^mäfeig  Der* 
teilt,  nad^  einanber  erftarrt  finb.  33eim  Slnrid^ten  ftürjt  man  nad^ 
SSorjd^rift  SBitt  man  biefe  ©peife  l^übfd^  öerjieren,  jo  jd^neibet 
man  Öffnungen  in  gwei  jd^öne  Slpfelfinen,  fo  ha^  ein  SlpfeU  ober 
Äartoffelbo^rer  im  ftanbe  ift,  ben  Snl^alt  nad^  unb  nad|  l^erauö* 
ju^olen.  2)ie  äufeere  <Sd^aIe  barf  nirgenbö  bejd^äbigt  werben; 
|oHte  fid§  eine  bunne  ©tette  jeigen,  jo  wirb  fte  mit  Sutter  öon 
au§en  gugeftrid^en  unb  bie  ^rud^t  bid  jum  @ebraud^e  in  frijd^ed 
SBaffer  gelegt.  S)ann  Iä§t  man  fie  auf  einem  SEu(|e  abtropfen, 
gräbt  fie  in  ®i8  unb  füllt  fie,  wie  bie  gorm,  abwed^jelnb  mit  ber 
ftfijfigen,  farbigen  ©peije.  SKan  mi§t  am  beften  ben  Sn^alt  ber 
grudöt  oorl^er  mit  SBaffer  auö  unb  bered^net  banad^  ben  S3ebarf 
ber  SJlaffe.  SRad^bem  bie  gruc^te  ganj  feft  geworben,  jd^neibet 
man  pe  mit  einem  burd^  l^ei^eö  SBaffer  gegogenen  SWeffer  in  gleid^* 
madige  ©ed^ftel  unb  garniert  hit  ©peije  mit  frijc^en  Drangen* 
blättern  unb  ben  ©ed^fteln. 

2)etttfd^e  Speife  in  9(pfelftnen.  ^an  lann  aber  aud^ 
bie  Slpfelfinen  aU  jelbftänbige  ©peije  bereiten  unb  rid^tet  hU 
mit  ©peije  gefüllten  Slpfelfinen,  in  ©ed^ftel  gejd^nitten,  aufredet 
ftel^enb,  um  eine  gange  gefüllte  Sfpfelfine  an,  gwei  9iei|en  über* 
einanber  unb  oben  ein  größeres  ©tfidf,  bagwijd^en  frifd^e  Drangen* 
blätter. 

^i^anbtan^  xoM  unb  wei^ei^^  in  9t))felftnen.  S)en  @aft  ber 
^pfelfine  lann  man  burd^gie|en  unb  ftatt  beö  SBeineö  gu  einer 
ß^aubeaucrfeme  oerwenben,  hit  mit  25  g  nad^  SSorjd^rift  gelöfter 
J^aujenblaje  ftatt  ber  ©elatine  bereitet,  aud^  gur  SfiKung  ber  Slpfel* 
ftnen  bienen  fann.  9!Kan  färbt  bann  bie  J^älfte  rot  unb  lä^t  ben 
Äafao  fort. 


446  ^oltc  iüBe  SpeüciL 


100  g  Staftamtn  ober  9lnf[e  4  @§L  aRorad^hui 

^H^^i^  I  1^  ?  ^^  gefc^ntttene  tan^ 

5  @tgelb  ;  btrrte,  ob.  eingem.  %vSi^tt, 

12b  g  Suder  Sraubtnroftnen  ob.  Zitronat 

\s  l  ^a\ftit  •  3  kg  eiö 

\\  „  ©^logfa^nc  ,  1    ,    ealj. 

Äoften:  SR.  2,05.  —  »creitung:  1^,  ©tunbe. 

S)ie  oorbertiteten  ^aftatrien  ober  9läf[e  n>frbfn  burd^  eine 
9tetbetnaf(^tne  gerieben.  S)ie  burci^geriebene  ÜRoffe  tttrb  mit  @t« 
gelb,  Sucfer  unb  @abne  aber  bem  Seuer  bicf  gefd^Iagen,  {4neD 
bur^  ein  @ieb  ^eftriqen;  jte  mu§  in  ber  @i^mafd^ine  nai^  ^ox^ 
fd)rift  ^alb  gefneren;  bann  mijd^t  man  oorftc^tig  bie  ©d^Iaafal^ne 
unb  bie  mit  SRara^d^ino  angefeu(!^teten  ^rnd^te  baju,  unb  lagt  ^ai 
@anje  fertig  frieren. 

\4  l  ©(i^Iagjal^ne 


250  g   SBalb^   ober   375  g 

©artenerbbeeren 
100  ^  3u(fer 
374  Sofel  rote  ©elatine  \ 


1  2:^eel.  SgniQejucIer 
1  Kröpfen  t>\       1       jur 
V2  S^eel.  3u(Ier.    j    gorm. 


Ve  l  SBaffer 

Äoften:  2».  0,95.  —  »ereitung:  1  ©tunbe. 

S)ie  (Srbbeeren  gerquetjc^t  man  in  einem  9{eibenapf  mit  ber 
Äeule,  oermifd^t  fte  mit  gefto§enem  3urfer  unb  ftreid^t  fle  burd^ 
ein  red^t  feineö  ©ieb.  3n  Ermangelung  frifc^er  gru(!^te  nimmt 
man  eingemahnte  @rbbceren,  fo  ta^  ber  Srei  ungefäl^r  V4  ^ 
betragt,  verringert  aber  bann  ben  Surfer.  2)ie  gelöfte  ®elatine 
gte§t  man  burd^  ein  Sieb  m  bem  ©rbbeerbrei,  oermifd^t  mit  i^r 
©d&Iagjal^ne  unb  SaniHejudfer,  fußt  bie  ©reme  in  eine  oorbereitete 
©tfirjform  unb  lä^t  fle  auf  @iö  erftanen,  ober  bereitet  pe  8  ©tun^» 
ben  juoor.  3Wan  fann  \^n  gorm  aud^  mit  Siöfuitö  unb^einge*' 
mad^ten  Srud^ten  auflegen,  pinfelt  fie  bann  aber  nid^t  mit  jDI  aud. 

^an  fann  biefe  @rime  oon  beliebigen  grud^ten  bereiten: 
^itnbeet«^  ^^ol^anni^beer«^  ^irfd^cr^me;  biefe  mit  roter  Gelatine. 
finana^^,  Sl^ifel*^  3tt>rifofcn*,  SRaronen^^  ^firfid^creme;  biefe  mit 
4  Stofeln  weiter  ©elatine. 

^tUXtpSUM  ^ti^iAitn  f.  Slcftoenoenbung  @iweife* 


^i|)lomatcnboml&e  —  grud^tmarmclabcnfpeife.  447 

(Sl|ifelftiteit'^  9lpnU^tn'f  Q^ittontU'^.  ^itttV',  ^imieer«,  ftttfd^v 

Jßprftci^etig.) 

500  g  uttgejufetcä  grud^tmu8 

öott  frtjd^ctt  grüßten 
175  g  3ucfcr 


1  @§l.  ©ttronenfaft 
lg  @Ö 


3  kg  @Ö     1 

'     i.J 


1  ®ttt)ci§ 

Äoftcn:  SK.  1,25.  —  Scrcitung:  %  ©tuubcn. 

®ie  gtud^te  werben  hmä)  ein  feineö  Sieb  gerieben;  Rattert 
Srud^te  fibetwellt  man  einen  aiugcnblicf  in  ]^ei§ein  SBaffer.  ©er 
feine  Suder  wirb  in  ber  burd^geriebenen  SWaffe  aufgelöft;  biefr 
9Kaj|e  mufe,  wenn  ha^  gejd^lagene  6iwei§  nnb  ber  ©ttronenfaft 
bajn  gemifd^t  finb,  V2  ^  betragen.  2)ie  SDlaffe  wirb  bann  nad^ 
SSorfd^rift  gum  ©efrieren  gebra(|t.  (Singemad^te  grfid^te  fann  man 
oerwenben,  mu^  aber  htn  gewonnenen  grud^tbrei  begäglid^  ber 
Sfi|e  gut  abjd^medfen.  Zitronen«  unb  ?l})felfinenjaft  fann  ma» 
öor  bem  ®efrieten  mit  SBaffer  oerbunnen;  äße  grud^teife  Ia[fcn 
ftd^  fertig  bereitet  mit  eingemad^ten  grud^ten  mijd^en  ober  fuQen. 
9Ran  lann  anftatt  @ifd^nee  2  @§IöffeI  @d^Iagfa§ne  nad^  bem  grieren« 
mit  bem  (Sije  mijd^en,  eS  mu^  bann  nod^  einmal  burd^frieren. 

3u  grud^ieiS  eignet  fid^  gut  ,!g)ebetia=Srud^tmarf. 

V4  l  öerbunnte  grud^tmarmelabe 

ober  J^elüetia*§ru(|tmarf 
3V2  Stofel  wei§e  ®elatiue 
V4  l  ©d^Iagjal^ne. 
Äoften:  2R.  1,25.  —  Bereitung:  Va  Stunbe. 

beliebige  frijd^e  ober  eingemad^te  Srüd^te  werben  burd^  eitt 
feineö  ^aarfieb  geftrid^en,  nad^  ®e|d^madC  gefügt  unb  burd^  SBei^* 
wein,  Srud^tjaft  ober  SBaffer  ju  bidfem  Sirup  oerbünnt.  5)ie 
®elatine  wirb  in  4  6^löffel  ber  gur  SSerbünnung  genommenen 
glujftgleit  gelöft  unb  burd^  ein  Sieb  gu  ber  SWaffe  gerul^rt,  biefe 
fd^nell  in  eine  mit  SBaffer  anögefpfilte  SRanbform  gefüllt,  bereit 
Soben  man  mit  Sfprifofenfernen  auöftreuen  fann.  9cad^  bem  @r« 
ftanen  ftfirjt  man  ben  9lanb  unb  füllt  in  feine  SUlitte  gefügte  ©d^lag^^ 
jal^ne.  9Ran  lann  audfe  gange  gejd^morte  grüt^te  unb  Äeme  jd^uppen^ 
förmig  in  ben  JRanb  legen  unb  bie  fertige  5!Raffe  barauf  gießen,, 
wad  jel^r  l^fibfd^  au8[iel)t  unb  gern  ge^effen  wirb.  @inen  Slag  oor 
bem  ©ebraud^  gu  bereiten  ober  auf  @td  gu  fteOen. 


448  Äß^t^  1"B«  Speifcn. 

Sdtatta^ftirtfe.  S)it)t  @petje  ift  on^  00n  ^r  in  gongen 
%xnäittn  etugcmad^tm  Slnanad,  auf  einem  9ieibeetfen  gerietet,  gut 
iu  bereiten. 

Vi  i  unaefd^I.  ©c^Iagfol^ne        50  g  Bucfer 


150  g  ©(^ofolabe  \      ,-r. 
3  e§l.  SBaffet       /  »"^'^ 


1 


30  ^  3Raftonen 
30  „  gSaniaeiucfer 


65  g  3ucfer  2  lafeln  »ei§e  ©elatinel  ge« 

4  e§l.  ^imbeergelee  ,  2  ©fei.  SBoffer             j  loft 

2  Stopfen  aifermeö  •  3  kg  gi§     \ 

1  Gimei^  .  1    ,    ©alj.  / 

Soften:  ÜW.  1,85.  —  Bereitung:  6  ©tunbcn. 

S)ie  ©al^ne  mirb  ju  fteifer  @(i^Iagfa|ne  gefd^Iagen.  S){e 
©d^ofolabe  löft  man  in  SBaffet  toatm  auf,  fügt  65  g  feinen  Sutfet 
baju  unb  jie^t  10  e^Iöffel  feftgef<i^Iogene  @a^ne  batuntet.  ©ad 
J^tmBeetgelee  roitb  in  bet  äBätme  aufgeloft,  mit  Slfetmed  bunflet 
-gefätbt,  mit  bem  ©d^nee  uon  1  @in>ei§,  10  ©Steffel  gefc^Iagenet 
©al^ne  unb  50  g  Sudet  gemifc^t.  3)et  btitte  Seil  gefc^Iagenet 
@a^ne  niitb  mit  Hein  gefc^nittenen  ^aftonen  unb  SaniUeguder 

Jiemifd^t  Sn  jebe  bet  btei  SKaffen  öettul^tt  man  fotgfditig  3  Sl^ee* 
offel  bet  gelöften  ©elatine  unb  füllt  bie  btei  gatben  abmed^fclnb 
in  bie  gotm,  in  bet  fie  mit  ^opitt  unb  2)ecfel  feft  öerfd^Ioffen 
4  ©tunben  in  (Siö  öetgtaBen,  geftieten. 

&tit^fiammtvi  mit  §iivf^tn^ 


V2  ^ottion  Äitfd^fompott 
V2  l  9RiI(^ 
75  g  3ucfet 
1  5ßrife  ©alj 

Äoften:  SR.  0,85.  —  Scteitung:  Va  ©tunbe. 


V4  (Sittonenjd^alc 
75  g  @rieö 
2  @imei|. 


2)ie  gejd^motten  obet  eingemad^ten  Äitfd^en  toetben  auf  tin 
©ieb  gejd^üttet  unb  leije  mit  bem  Söffel  audgebtudt,  bamit  nid^t 
ju  Diel  ©aft  barin  bleibt.  2)ie  äRild^  fod^t  mit  Sucfet,  ©alg 
unb  @ittonenf(i^ale  auf  unb  ttitb  10  äRinuten  mit  bem  oot» 
betrfteten  ®rieö  gefoci^t,  bet  Stei  ]^ei§  mit  bem  fteifen  ©d^nee 
bet  @imet^  t>tnü^tt  unb  fd^id^tmeife  mit  ben  ^itjd^en  in  bie  auft« 
gejpulte  S^tm  getl^an,  nad^  bem  @tfalten  geftutjt  unb  mit  bem 
3U  ©auce  gefod^ten  ©aft  angerid^tet. 


gürft  $üdKer*5öoinbc  —  Äaffeecr^me. 
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&xxt^^ammtn  ol^ne  Stit\äftn  toixh  mit  8  abgejogenen,  ge« 
riebenen  fü^en  uttb  2  abgejogenen,  geriebenen  bitteren  SRanbeln 
bereitet  unb  eine  ^uc^tjauce  baju  gereid^t. 

125  g  ^ßftrftd^puree  Don  fri* 

jd^en  ^firfid^en 
Vs  l  SSRanbelmild^ 
175  g  3u(fer 
1  S;^eel.  aSaniHejudfer 

Äoften:  9R.  2,15.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

35ie  reifen  5ßfirfi(ä^  werben  burti^  ein  Sieb  gerül^rt,  mit  SKanbel* 
mU6)f  ßucfer  unb  @itoei§  öermijd^t.  Sdad^  bem  ®efrieren  öermijc^t 
man  hxt  SKaffe  mit  ÜRaroSd^ino  unb  rid^tet  fte  in  ©lafem  an. 


2  @iitjei§ 

1  e§I.  gJiaraSd^ino 

3  kg  m 
1  n    ©alj. 


3  Safeln  xoti^t  ©elatine 
Vs  i  Äaffeee]ctralt 

6  (äigelb 
80  g  3ucfer 

Äoften:  m.  0,85. 


1  e^I.  »aniUejucfer 

Vs  l  ©(^lagja^ne  ober  @ier* 

fd^nee 
1  Ä:ropfen  fei     1  ^„^  ct^^^ 
V2  S^eil.  3ucfer  j  ««^  ^^^^• 
Bereitung:  ^4  ©tunben. 


35ie  ©elatine  loirb  mit  bem  nad^  SSorft^rift  jubereiteten  Äaffee« 
ejrtraft  lauwarm  aufgeloft.  9KiIdft,  @igelb,  3udfer  unb  bie  Äaffee» 
mijt^ung  fd^lagt  man  ju  einer  (5reme  ah,  fügt  ben  aSanißejuder 
baju,  wenn  bie  SKaffe  etwaö  ausgefüllt  ift  unb  öerrfi^rt  baö  ®anje 
mit  ©d^Iagjal^ne  ober  ®ierf d^nee.  ®ie  vorbereitete  Sorm  wirb  mit 
ber  SRaffe  gefüHt,  erfaltet  gefturgt  ur\h  gern  mit  SJaniHejouce  ober 
@d^lag{a^ne  angerid^tet. 


62  g  gebrannte  Äaffeebol^nen 
V2  l  @a^ne 
2  gauje  6ier 


3  @igelb 

62  g  3u(fer 

V4  l  gejd^lagene  Sd^Iagfal^ne. 


Soften:  Söl.  1,30.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)ie  frijd^  gebrannten  Äaffcebol^nen  werben  jerfto^en  unb  in 
hxt  lod^enbe  ©afne  geworfen,  bie  feft  3ugebed(t  wirb.  äBenn  bie 
©al^ne  falt  geworben  ift,  wirb  fie  mit  hat  ganjen  (Siem  unh  hm 
@igelb  oermtjd^t,  mit  bem  3udfer  orbentlid^  oerquirlt  unb  breimal 

^eDl,  Äoci&i)orf*rift€n.  29 


450  ft^^^  f^  Surfen. 

tan|  ritt  frinrt  StcB  argoff en.  S>te  9ti\iim%  gu§t  man  basn  in 
nrine  9Ronatafftn,  fteUt  Mrfr  btt  gut  i^If te  bcr  hoffen  in  todfm- 
M  fRa^tt,  bfdft  ben  Zopf  jpt  nnb  Iä§t  bie  (Sxhmt  an  ber  @rite 
bct  %tncti  &^h^f  ^  fi(  f|rif  ift :  bann  ftntjt  man  fie  nnb  ric^ 
fit,  nad^btm  fu  tdaütt,  mit  @i^iagfa^e  ganriert  on. 

^uliMciriiiiit« 

25  g  ©oppel*  ober  30  g  rin*  :  2  Staf ein  lodle  @elatinel     .^r. 

fachet  Äafao  4  e§I.  »äffet  j  «^»^ 

75  g  Sucfet  2    ^     Saniaejnder 

V4  /  fSHüdf  %lmiit\äflaatntBäjHa%]a^nt 

' "'""         f/Äii. } »«'  »«• 

ÄDften:  W.  0,85.  —  aSereitung:  %  €tanben. 

^afao  nnb  3u(!er  »erben  in  9RiI(^  anfgelöft  nnb  mit  ben 
(Siatlh  nber  bem  ^ener  gn  einet  glatten  St&me  gefc^Iagen.  S)ie  ge« 
löfte  @elatine  oetmifd^t  man  mit  bet  lanmatmen  @tfeme,  fnot 
SaniOegutfet  nnb  bie  ftrif  gefc^Iagene  @(i^Iagfal^ne  bagn,  nnb  lilt 
bie  fßla^t  in  bet  Dotbeteiteten  %otm  ettalten.  9lad&bem  bie  @prije 
geftntgt,  umlegt  man  fie  na^  Selieben  mit  Sd^Iagfal^ne. 

500  g  teife,  jaute  Äitjd^en  125  s  Surfet 

%  l  aSoffet  7  Jafeln  weifee  ©elotine 

2  «elfen  Vs  l  5KaIton»ein. 
2  cm  3immet 

Soften:  SR.  0,90.  —  »eteitung:  IV2  Stnnbe. 

Steife  ^irjd^en  ttetben  getoafd^en  unb,  nad^bem  hit  Stiele 
entfetnt  wutben,  mit  ben  Äernen  in  einem  Steinmörfet  gcfio^en. 
3n  itbenem  Stopfe  »etben  jie  mit  SBaffet,  ^Reifen  unb  3inimet 
V4  Stunbe  gugebedt  letfe  gefod^t,  burc^  ein  SieB  ^egoffen,  mit 
3u(fet  nnb  abgetoafd^enet  »eilet  Lektine,  bie  fd^neO  m  bet  SRaffe 
aufgelöft  »itb,  gemijc^t,  bet  SBein  witb  l^ingugcfü^t,  haS  ®elee  in 
eine  gotm  gegojfen  nnb  nad^  bem  ©tftatten  gcfturgt.  SBiH  man 
biefed  @elee  gang  Hat  beteiten^  fo  Ilätt  man  ben  ^tfd^jaft,  nad^« 
bem  3ud(et  unb  @elatine  batin  aufgelöft  »utben,  nad^  SSotfd^tift 
mit  1  @i»ei§  unb  @d^ale,  unb  fugt  bann  ben  äBein  l^ingu.  ^an 
mn^  ahn  bann  oon  allen  3utl^aten  bie  ^älfte  mel^t  ne^men^  ba 
Beim  JSläten  Diel  netloten  ge§t. 


r 


^ataocxhmt  —  Ttof^npxtUn.  451 


5  g  SBalbmeifter 
200  „  3ucfer 
3  eiweife 


1  e§I.  «traf 

4    „     ®ttrottcnfaft 

3  kg  @Ö    1 


1    .    ©alj, 

Soften:  501.  1,20.  —  aScrettung:  IV4  ©tunbe. 

2)cr  SBritt  tnu§  Vj  ©tunbe  mit  bcn  Äräutem  gtel^cn,  wirb 
butii^gcgoffen  unb  eBenjo  tote  gtömtjci^cr  5ßunj(i^  bereitet 

PUi^0f li^e  mit  ^iaikVMn  fSiv  'givtmkt* 

%nx  2  ^erfonen. 


40  g  ^ladmon 

1  ®^I.  ©itronenjudfer. 


V2  ?  3KiI(^ 

30  g  ^offmannö  ©peifenmel^I 

40  „  3u(f  er 

Äoften:  5K.  0,40.  —  »ereitung:  5  SKitiuten. 

©peifenmel^I,  3ucfer,  ^piaömon  unb  ©itronenjudfer  merben 
troden  uermifc^t.  dlaä)  unb  mä)  quirlt  man  bie  falte  ?Ki^  ba« 
ju.  Bringt  bie  9Raf[e  auf  gelin))em  ^euer  unter  beftönbigem  Siül^ren 
gum  ^od^en  unb  fuQt  fie  nad^  S3elieben  in  &la\tt  ober  augge{))ulte 
»örmd^en,  jifirjt  le^tere,  loenn  baS  ®elee  erlaltet  unb  reid^t  eö  mit 
grud^tjaft  ober  SJaniÜejauce. 

100  g  »ciger  SWol^n 


1  l  ^ei§eö  SBaffer      J 

50  g  Budter 

\  l  ÜRilt^ 

30  ff  fufee  aWanbeln  1   .  ^^^^^ 

4  ItudC  bittere     |«^Ö?8?9- 


ÜRanbeln 


gerteb. 


1  Stbeel.  ©itronenjudter 
V4  Stl^eel.  3immet 
50  g  gereinigte  Äorintl^en 

2  gjHId^brote  ob.  4  3öJieba(Ie 

V4  ^  SKild^ 

10  g  3udter  unb  Simmet  ge« 
mifd^t. 

Äojien:  5Dfi.  0,45.  —  »ereitung:  IV2  Stunbe. 
SDen  oorbereiteten  SKol^n  reibt  man  in  einem  JReibenapf  ober 
©teinmörjer  mit  bem  3udfer  fein,  ru^rt  i§n  mit  %  '  9^^^ 
SJlild^,  SRanbelU;  ^itronenjudCer  unb  3iinmet  5  dUHnuten  übet 
bem  geuer  unb  oermifd^t  i§n  mit  ^orintl^en.  2)ie  5!RiId^brote  ober 
3toiebadCe  (nad^  S3elieben  audb  Sd^ttemmtlö^d^en  ober  ^Stalronen) 
merben  in  munbgered^te  ®tud(e  gef^nitten  unb  mit  l^ei§er  WXäi, 
in  bie  man  nadb  ©ejd^madC  3ud(er  tl^un  lann,  burd^gemeid^t.  3n 
eine  ©lodfd^ale  (d^id^tet  man  tcA  getteid^te  ®ebad(  unb  ben  50lo]^n« 
brei  unb  uberftreut  bie  obere  ©d^id^t  SiJlol^n  mit  3udfer  unb  Simtnet. 

29* 


Um  Bill  W0B  %itMt€^ 

V/)  %  »«to  *  ^  l  Ärrcmttrft 

Mofttn:  2»-  1,75.  —  »crcitung:  24  gtxmbfiL 

trftatt  mttim  im  Säafierftabe  bicf  gcfc^Iagm  imb  ;u  btr  ^^aumi%tu 
SuUer  attüiftt.  (fint  glatte  ^orra  kgt  man  mit  göirclbisfirits 
aii0,  fnUt  cttie  @<^d^  (Ireme  ^titera,  bami  nriebn  ehif  Sage  ^i^ 
futt  unb  \o  fort,  bi^  bie  Sorm  doU  ift;  bie  obere  Sd)t(^t  bilben 
93tdftttt$.  2>te  (lri;me  loirb  am  2age  oor  bem  @ebraud^e  bereitet, 
ttdl  fit  nbtt  9laifl  befd^toert  falt  gebellt  »erben  mtt§.  2  etimben 
tot  bem  Ztmntn  toirb  bie  Botm  eiiriae  Sugenblicfe  in  loc^enbed 
Saffer  getau^lt  unb  geftfirjt.  3)ann  \tt\it  man  ik  (Sreme  aber^ 
mald  tait  nnb  garniert  fte  oor  bem  Snrid^ten  mit  gef^Iagener 
€a^ne.  9in^  von  ^iftajien^  ober  ^ataocr^me  gn  bereiten. 


1  @{wei|     _  I  125  g  abgegogene  $i[tagten 

7  Safein  njci§e  ©elatine 
Vs  ^  w^ß^f^Jöfi-  ©d^Iagfal^ne 


1  Sropfen  £)I 
V2  3:^eel.  3u(fer 


gurgorm. 


20  ro^e  jtaffeebo^nen 
70  ^  abaejogene  SBalnüffe 
2  (?|L  Örangenioaffer 
4  ßfgelb 
50  g  Buder 
V4  /  Saline 

Äoften:  SR.  3,60  —  Bereitung:  2@tunben. 

©a8  ®{ttjet^  tt)trb  12  ©tunben  auf  bie  gut  abgeriebenen 
Ättffeebol()nen  getrau,  bann  ift  eö  grün  unb  lann  jum  garben  bcr 
(Tr6me  öerwenbet  werben.  5)ie  5Ruffe  toerben  wie  9!RanbeIn  üor- 
bereitet  unb  im  Steinmörfer  mit  Drangenmaffer  jerftofien.  2)ie 
(Sigelb  unb  baS  grüne  (Simei§  jd^Iagt  man  mit  bem  Suder  fd^aumig, 
öeroünnt  bie  klaffe  mit  Vs  ^  ©a^ne,  erwärmt  fte  omter  Umrfil^ren 
mit  ben  9luffen  ol^ne  gu  loci^en,  unb  reibt  baS  @ange  burd^  ein 
Sieb,  ©ie  ^-Utftajten  werben  vorbereitet,  mit  Vie  l  SBaffcr  unb 
V« '  ©ahne  fein  jerfto§en  unb  ebenfalls  burd^  ein  Sieb  gerieben, 
mit  ber  tu  Ve  ^  SBöffet  aufgelöften  ©elatine  unb  ber  SHufemaffe 
üevml|df)t,  unb,  wenn  bldflid^,  mit  ber  fteif  gejd^Iagenen  ©d^Iag» 
joljne  unterjogen  unb  in  eine  oorbereitete  gorm  gefüllt. 


iParfait  öon  Kaffee  —  9«ci«i>eifc. 
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4  @tgeI6 

1  St^cel.  ©itroncnjuder 

135  g  3u(fer 


||iinril^ar^r>    $fir  6  ^etfonen. 

%  ^  SBcifetoem 


1  ^rije  (Bali 

V/2  Stafel  wci^c  ©elattttc 

Soften:  5W.  1,55.  —  »crcitung:  1  ©tuttbc. 


1  efel.  ©ttroncnfaft 

V4  l  ©i^Iagfal^ne  ober  ®ter* 
fti^ttce. 


2)te  @tfleI6  merben  mit  Sitronen^udfer  unb  Suder  fii^aumtg 
gej(i§Iaaen,  @alj  mtrb  jugefugt,  ®elatine  in  bem  äBein  aufgelöft. 
Sine  fmjfi^en  SutJ^aten  merben  burd^  ein  Sieb  ju  beti -Eigelb  ge» 
f dalagen;  tft  bie  @r^me  bidltd^,  giel^t  man  Sd^Iagfal^ne  ober 
©ierfd^nee  barunter  nnb  ffiQt  fte  in  eine  ©ladfd^ale.  SRan  lann 
biefe  @rime  burd^  ^injufugen  Don  aufgequollenen  SranbenroftneU; 
Äorint^en,  SKafronen«  unb  (Sitronatftudd^en,  je  30  g,  oeränbem. 


Pirt^^flirirr« 


150  g  feiner  JReiS 

1  ^fe  SRatron 

Vs  l  SBöffer 

V4  ,/  ©fl^ne 

1  ^rije  @alg 

1  ^aaäitn  ^anideguder 


5  Safein  tt)ei§e@elatine\  ge« 
3  @fel.  SBaffer  '  j  löft 
75  g  3nder 
V4  2  Sc^laafal^ne 


2  @§I.  mi(fi  \  ,„^  st^^^ 
5  g  3uder      1  3^' ^''«'• 

Äoften:  3R.  1,20.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 


S)er  Sfieid  mirb  gemafd^en^  nad^  SSorfd^rift  uberioeUt,  mit 
äSaffer  angequollen  unb  bann  mit  ©al^ne  unb  @alj,  »ie  9JttId§« 
reid,  unter  ©d^utteln  gar  unb  bid  gelod^t;  bod^  mu^  er  gan^  unb 
lömig  bleiben.  S)ie  Gelatine  mtrb  bnrd^  ein  @{eb  jum  dtetd  ge« 
mifd^t,  ebenfo  au^  3uder  unb  SSantDeguder.  S)er  SteiS  toirb  bann 
löffetoeife  genau  mit  ber  feftgejd^Iagenen  ©c^Iagfal^ne  gemifd^t.  @tne 
gorm  wirb  mit  SDiild^  au8g[ef|)ult,  mit  3uder  auögefiebt,  ber  {Reis 
^ineingcfuKt.  ©rftarrt  gefturjt,  umtränjt  man  il^n  mit  V2  ^Portion 
audgelernter,  eingemad^ter  ober  frifd^  Qe{d§morter  3ol^annidbeeren 
ober  Äirjd^en  ober  garniert  i^n  mit  ^tmbeer*  ober  Sol^anniöbeer* 
elee  ober  giebt  grud^tfaft  al§  @ance  ia^u.  ^an  fann  biefe  Steife 
el^r  oerf einem,  toenn  man  fle  mit  anögequoüenen  ©ultanropnen, 
geriebenen  SRanbeln,  gefd^nittener  Sngelique  ober  in  ÜJ^araSd^ino 
geweideten,  geflogenen  Äaftanien  ober  aud^  mit  4  @^IoffeI  5Wara8» 
$tno  mtf(|t. 


i 
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Saite  fflge  ©Reifen. 


^giSmifi^tv  IfvMfäf  (Ponehe  k  la  Bomaine). 


Vg  l  a^felpnenfoft 
Vs  »  ©ttonenfaft 


3  @§l.  artol 
3  kg  m 

1    „   ©olj. 


@tunbe. 


200  g  3u(fet 
3  @tniei| 

Äoften:  ÜR.  1,25.  —  »eteitung:  Va 

S)n;  @aft  tvitb  mit  bent  Sudet  Dennif(!^t  unb  had  jerfd^lagene 
@t)»et|  bajugetl^an.  SBenn  hai  @td  nad^  S^otfi^ttft  gefroien  tft, 
mtf^t  matt  bett  ^rral  batutttet  unb  rtii^tet  ben  $uttjd^  tit  @läfettt 
Ott.   3Rm.i  tarn  bett  fettigett  ^uttfd^  mit  12  @ognaffir{(^ett  mif^ett. 


500  g  abgebeerte  Sol^anntg* 
beeren  (750  g  unabgebeerte) 
500  g  ^tmbeerett 


V4  l  SBaffer. 
100  g  3u(fer 
120  ,,  grober  @rteö. 

Äoftett:  9K.  1,15.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

2)te  §rü(%te  »erben  mit  SBajyer  V2  @tunbe  gelod&t  unb  burd& 
ein  @ieb  gerieben;  bie  fjlfijfigleit  ntu§  V4 1  ergeben |  jie  toirb  mit 
3udt er  öermtfd^t.  3)en  auf  einem  Jauberen  Siud^  abgenebenen  groben 
®rieö  Ia§t  man  unter  JRül^ren  in  bie  fo(|enbe  Slujpgfeit  laufen. 
3ft  er  gar,  fo  jd^uttet  man  bie  SKaffe  in  eine  auögefpülte  gorm, 
ftürjt  fte  nad^  bem  @rlalten  unb  giebt  ©a^ne,  ©d^Iagfal&ne  ober 
aSanittefauce  haiu.  Solan  fann  au(i§  ftatt  120  g  @rieö  150  g 
nel^men,  unb  jiel^t,  menn  ber  ®rie^  gar  ift,  fd^neQ  ben  @d^nee  oon 
3  @iti)ei^  banmter;  bie  SiJlaffe  reid^t  bann  für  6  $erfonen.  @ago 
unb  SReiöme^I,  gemijd^t,  finb  in  ©anemarl  beliebt.  Statt  @rieö 
lann  man  aud^  75  g  beliebige^  ©tarlemel^l  ober  ^rrouroot  Der« 
toenben,  baö  mit  ber  Slujfi^feit  falt  angerül^rt  unb  3  9Rinuten 
gelod^t  loirb.  9Ran  lann  bte  rote  @rü^e  aud^  oon  jjebem  frifd^ 
gepreßten  ober  eingelod^ten  ^d^tfaft  bereiten,  mu^  bann  aber  bie 
eu^igleit  prüfen. 

JSi0tt  0r$%jr  mit  'Siitf^tn. 


500  g  faure  ober  3lattfirfd§en 

Vs  l  SBaffer 

1  2:l^eel.  ©itronenjaft 


60  g  Sudfer 

1  St^eel.  ©itronenjucfer 

60  g  ©tärfeme^l. 

Soften:  SDl.  0,70.  —  Bereitung:  V4  ©tunben. 

250  g  ^rfd^en  »erben  gemafd^en  unb  au^gefteint,  bie  übrigen 
gewafd^enen  Äirjd^en  mit  ben  Äernen  im  ©teinmörfcr  geftofeen  unb 
mit  bem  SBaffer  jugebedft  V2  ©tunbe  langjam  gelod^t.    9lad6bem 
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man  ben  @aft  burd^  etit  ©teB  go§,  mijiftt  man  t§tt  mit  ©tttonenfaft, 
3u(Ier  uttb  ©itroncrtjudfer  unb  häit  il^n  auf,  öerrul^rt  bann  baß 
©tärfcmcl^I  mit  ]o  öicl  faltem  SSaffer,  aö  an  %  Z  @aft  fcl^It, 
gte§t  eö  unter  Jftü^ren  ju  ber  glufjtgfett  unb  fd^üttct,  fobalb  fic 
anfanat  btd  3U  metben,  bie  ^tfd^en  baju;  l^tnretd^enb  btd  mtrb 
bic  SKaffe  in  eine  außgefpulte  Sorm  gefüllt  unb  nad^  bcm  ®r* 
falten  geftfirjt.    SKan  gicbt  SBaniHefauce  ober  Äirfd^faft  baju. 

^^i^fl^mmtti  mit  Prin^    Sör  4—6  gSerfonen. 

1  ©tfirfd^en  Bittimet 
90  g  Sucfer 

V2  i  Siot«  ober  SBeifittJein. 
Äoften:  Söi.  1,00.  —  SSereitung:  35  SKinuten. 

©ago  ober  Slai^iofa  quillt  in  SBaffer  mit  (Jitronengucfer  unb 
Simmet  unb  !od^t  lan^fam  meid^.  ^ann  fügt  man  SudCer  unb 
nad^  unb  nad^  SBein  l^mju  unb  fd^uttet,  »enn  ganj  flar  unb  bid 
gefod^t  öie  9Jlaffe  in  bie  auSgefpuIte  gorm.  @ine  aftild^fauce  wirb 
gern  bagu  gegeben.  Statt  bed  SBeineß  lann  man  aud^  jeben  roten 
grud^tfaft,  V4  l  ÜKaltonwein  unb  V*  l  SBaffer  ober  SBem  unb 
Saft  bcnu^en. 


90  g  ©ago  ober  Sapiola 

V4  l  SBaffer 

1  Stl^eel.  ©itronenjudfer 


4  SEafeln  rote  ©elatine 

5  @^L  aßetfeioein 
1     „     SIrral 
175  g  Üudter 

1  @§I.  ©itronenjudfer 


1  e|I.  aSaniaejudfer 

V2  l\(iVLxtf  gefd^ifageneSd^Iag« 

fal^ne 
1  Sropfen  t)l      \  ^„^ct^rm 
V2  St^eel.  3ucf er  )  «^^  S^^*«' 

Äoften:  m.  1,00.  —  SSereituug:  V2  ©tunbe. 

2)ie  vorbereitete  ©elatine  wirb  in  SBei^ioein  falt  aufgelöft, 
burd^  ein  @ieb  gegojjen;  ber  mit  Slrra!  oermifd^te  3ucfer  fotoie 
Zitronen*  unb  Saniuejudfer  lommen  bagu.  JDie  faure  Sd^Iag* 
fal^ne  wirb  fd^neH  unter  bie  SKaffe  gegogen,  bie  fofort  in  eine  öor« 
bereitete  gorm  gejc^uttet,  auf  @iö  gefleUt  unb  nad^  bem  (ärlalten 
gefturgt  wirb. 

^0^ntnfjAi^nm^  f^nttv  ^iitv  nnitbwmt  §ntttvmUiii* 

1  l  bidte  jaure  ©al^ne 
50  g  gerieb,  ©d^wargbrot 
60  „  gefiebter  SudEer. 

Äoften:  ÜR.  2,05.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

Saure  ©al^ne,  wie  fie  gu  SSutter  oerwenbet  wirb,  mu§  fo 


456  talte  fä|e  @petfen. 

lange  mit  htm  @(i^nee{d^lägft  ^ejd^Iagen  VDtthtn,  hxi  fte  lutj  oor 
ber  Sutterbtlbung  tft.  9Ran  ntmmt  ben  Sd^aum  Don  bti  93utter« 
milc!^  ab,  legt  i^n  in  eine  Qdifalt  unb  giebt  il^n  mit  geriebenem 
Sd^marjbtot  unb  gefiebtem  Sudfer,  gumeilen  aud^  mit  SBalberb« 
beeren.    Stuf  ®i&  Qält  ftd^  ber  Sd^aum  etma  8  Stunben. 


3  Safein  »eifee  ®elatinel 


Va  l  ©d^Iagfa^ne 

1   Srojjfen  Öl   1  ,„-2^^-^ 


3  @il.  SBajfer  j  foft 

50  g  Bucfer 

IV2  ®fel.  »aniaejutfer 

Äoften:  ?!R.  0,90.  —  »ereitung:  V2  ©tunbe. 

2)ie  gelofte  ®elatine  ttirb  burd^  ein  ©ieb  mit  3udter,  SSanitte« 
jucfer  unb  @(i^Iag{a^ne  fd^ned  uni  jorgfältia  oer jd^Iagen ,  bann 
mirb  bie  @pei{e  in  eine  vorbereitete  Sorm  getrau  unb  erftarrt  ge» 
ftürjt.  ÜRan  lann  bie  @))eife  mit  ^imbeer«  ober  Sol^annidbeer« 
gelee,  mit  ®artenerbbeeren  ober  faurem  ^rfd^fompott  garnieren 
ober  ^d^tjäfte  atö  @auce  baju  ^eben.  ^ie  gorm  fann  aud^  mit 
S9ffelbi9luit§  au^gele^t  merben,  mtrb  bann  aber  nid^t  audge^infelt. 
9Ran  lann  bieje  ©petfe  mit  125  g  abgeful^Item  9RiI(^reiö,  4  ©§«« 
löffeln  SWaraöd^ino  unb  50  g  Bndtx  oerru^ren  unb  in  einer  gorm 
erftarrt  ftfirgen  ober  bie  @|ieife  mit  3  6§IoffeIn  geroftetem  geriebenem 
^mpemicfel  ober  gefto^enen  fanbicrten  9luffen  oeranbem. 


^lilünmpniihint^  v^ttv. 


1/ 


/4  l  roter  grud^tfaft 


100  g  6tarfeme]^I 
4  ®iweife. 


3udter  nad^  SBebarf 
V4  l  SBei^wein 

Äoften:  501.  0,90.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

©er  @aft  wirb  mit  3udfer  aufgefod^t,  ber  SBein  mit  ©tarier 
mel^I  oerquirlt  bagugerul^rt,  aufgeloht  unb  l^eig  fd^neD  mit  bem 
©d^nee  ber  @imeig  gränblid^  burd^gogen.  ^  einer  audge{))ulten 
gorm  erftarrt  bie  ©peije  unb  toirb  mit  Dbftgelee  garniert. 

V2  l  ©d^Iagfal^ne  1  @^I.  ©itronengudfer 

80  g  gericb.  5ßfefferfud^en  2    „     »aniaejudCer 

60  „  SSaU   ober  ^afelnüffe  60  g  gerieb,  ©d^ofolabe 

ober  9RanbeIn  35  „  bunter  3udfer. 

Äoften:  ÜÄ.  1,20.  —  Sereitung:  3V2  ©tunbe. 
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2)te  Sut^aten  xottitn  ootBerettet.  2)ann  meiben  9{ttf[e  ober 
SRanbeln  mit  @ttronen»  unb  SSantUejucfer  gemijd^t.  Sine  ©lodfd^ale 
mixi  laaenmeife  mit  ben  Sutl^aten  gefuDt:  ©d^laofal^ne,  $fef erbtd^en, 
@d^Iagfal^tte^  ^&5^'  @(^Iagjal()ne,  @d^oIoIabe,  obenauf  ©d^Iagfal^ne, 
bte  mit  buntem  Sucfer  beftreut  toirb.  3>tefe  @pti]t  mu§  3  ©tunben 
lalt  ftel^en,  um  burd^gujtel^en. 

$^ii^lfi9ffil^iir  mit.  SliMiiii«^«  CBr^-  ^l^jrr  ginUrtJerjen^ 

Vi  /  ungefd^Iag.  @d^lag{a]^ne     375  g  %m(Sithni 
175  g  Sucfer  1  @§I.  Saniaejuifer. 

Äoften:  9».  1,25.  —  SSerettung:  Va  ©tunbe. 

S)te  (Saline  mirb  nad^  SSorjd^rift  gefc^laaen  uub  löffelmetfe  ju 
bem  burd^  ein  ^aarfteb  geftrtd^enen,  mit  Sudfer  oermifi^ten  gtuci^ts 
bret,  gu  bem  man  500  g  frtfd^e  grud^te  ober  eingemad^te  S^<^te 
öerjoenben  fann,  gerührt,  mit  Sudfer  (nad^  ©ebarf)  unb  aSaniHe* 
guder  abgejd^medft,  in  einer  ©kSfd^ale  angerid^tet  ober  aud^  ald 
guDlung  Don  ^ol^Il^ippen  SföDc^en  ober  Sfitd^en  oermenbet. 

^AiUtf^lint  mit  ^imbuvttrM^    %m  6  ^erfonen. 


150  g  3udfer 

Vi  i  SBaffer 

1  5|JaIet  ^imbeerceereö 


Vi  l  unae[(^Iagene  @d^Iag{al^ne 
1  SEropfen  Öl    l^^ct^^^ 

Äoften:  SW.  0,95;    billiger:   anftatt  ©d^Iagja^ne  —  ®itozi^^ 

fd^nee.  —  Sereitung:  V2  ©tunbe. 

Suder  unb  (SereSpuIoer  merben  im  marmen  SBaffer  aufgelöft, 
ber  @aft  mirb  bagugegoffen  unb  hit  erlaltete  im  ^nfangdftabium 
bed  ^erbidFend  beftnblid^e  ^affe  mit  ber  fteifgefd^Iagenen  @d^Iag« 
fal^ne  oermifd^t,  in  eine  vorbereitete  $orm  gefüllt  unb  nad^  htm 
@rftarren  geftürgt. 

^jAfUfj^ftAfnt  mit  gtn^nnini  (Purimni)* 

60  g  3uder 


1  &%  SaniaegudFer. 


250  g  ^aftanien  (3Raronen) 
Vs  l  ®ö^ne 
V2  ;,  ©d^lagfa^ne 

Äofien:  gR.  0,95.  —  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)ie  vorbereiteten  ^aftanien  merben  in  ^ei^em  SBaffer  mit  ber 
gmeiten  ©d^ale  ueid^  gelod^t,  fd^neD  abgezogen  unb  mit  ©aj^ne  oer« 
lod^t,  burd^  ein  ©ieb  aerul^rt,  mit  ©d^Iaßfa^ne  dermifd^t,  mit  Suder 
unb  Sanideguder  abge]d^med(t  unb  angend^tet.  SSerben  bie  <^aftanien 
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burd^  bte  amerifantjd^e  &uetfd|maf(^hte  m  bie  Snrid^tefd^uffel  ge» 
brficft,  fo  gtebt  man  bie  ^efä§te  @(i^lagfa§ne  nebenl^er  ober  legt  fie 
als  Sflanb  um  bte  tote  fRtxdlimtx  au9fe^enben  ^aftaitten. 

^diUtfäiint  mit  ^um^ttniAtU 

V2  ^  uitfl(f(^ltt0*  @d^Iagfa^ne     2  @^t.  SSantdegucfer 
100  g  Suoer  80  g  gerieb,  ^umpemidfel. 

Äojien:  0,75.  —  »ereituitg:  Va  ©tuttbe. 

S>ie  Saline  toirb  nac^  S3orf(i^rift  ge|d^Iagett,  mit  ben  angege^ 
betten  Sutl^aten  gut  untermijd^t  unb  in  einer  @Iadf()^ale  angeri(i^tet 
^an  fann  aud^  geriebenen  ^fefferlud^en  oermenben. 


50  g  feiner  8iei8 
6  aprifofen 
10  g  Bucfer 


V2  l  SBaffer 
125  g  Sucfer 
V2  l  ©d^Iagfal^ne. 
Äoften:  9R.  1,30.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)er  fft^x^  mirb  abgeheilt  mit  ben  gef(i|alten;  entfernten  Slpri« 
!ofen  unb  10  g  Sudfer  in  SBaffer  fe§r  »eid^  gelod^t,  burd^  ein 

taarfieb  gerieben,  mit  125  g  3ud(er  tud^tig  gemijc^t,  nad^  bem 
rialten  mit  ©d^Iagfal^ne  glatt  untermengt  unb  in  einer  ®lad« 
fd§a(e  angerid^tet.  äRan  fann  aui^  6  @^löffel  etngemad^te  Slpri« 
(ofenmarmelabe  oermenben. 


110  g  3udCer 

5  e^I.  Äaffeeejctraft 

65  g  @d^oroIabe 


2  @§I.  SBaffer 
V4  ^  ungefd^lag.  ©d^Iagfal^ne 
1  @fel.  SJaniHejurfer. 
Äoften:  991.  1,05.  —  ©ereitung:  V2  ©tunbe. 

SDcr  3udter  wirb  im  Äaffeeeirtralt  aufgelöft,  hit  Sc^ofolabe 
in  niarmem  3Baf[er  erioeid^t,  beibed  gufammengerul^rt  unb  nieiter  mit 
bti  ©d^Iagfal^ne  mit  ^nanaS  tierfaqren. 

^dfUtfh^ntnhmiuht  mit  ntrf^Uiitntm  (Sirrii^iiiiiili. 

(^nana§-,  iLxvah,  ^unit»,  ßognal*,  (grbbeer*,  ^afelnttft*,  ^itnbeet-, 
ftaffee»,  Sirfd^toaffer»^  SRatai^d^ittO'',  ^um^ermdel«,  Sd^ofolobe*^ 

Satttae-»0mbeO 


V4  l  ungefd^Iag.  ©(^lagfal^ne 
175  g  Sudter 

2  Safein  mei^e  @elatine  ]  ge« 
2  @§l.  toarmeö  SBaffer  j  löft 


3  kg  @i8 
1    .    ©alj^ 
1  @§l.  gSamöeaudfer 
ober  anftatt  Sanide^udfer 


©d^lagfol^nc  —  @cl^ofolabef!ammcri. 


459 


4  &^l  Sta^tt^&Tbcatl—4@^l 
änal  —  (Soaml  —  STOaraa* 
iS)xno  ober  1  @|I.  Äirfd^töaffer 
unb  40  g  Hein  gefd^ntttene 
SKafronen  —  50  g  aericb. 
^umpcnttcfcl  u,  2  @§i.  SBa« 
tttttcjutfcr— 50  g  QTobgcmieflte 
gerottete  ^afelnulfeme  u.  2 


in  4  @§l  SBaffer  aufaelofter 
^alao  u.  1  @^I.  Samuejudfer 
—  125  g  @rbbeer*  ober  ^tm« 
beermarmelabe  ober  etngem. 
ganje  ©rbbeeren  —  125  g 
Sinattadpuree  ober  eingemachte 
Slnanoötofirfel  —  125  g  ge» 
mifd^te  ^ompottft&de.  u.  f.  lo. 


@§I.  SBottiaejucfer  —  2  @§l. 
Äoften:5JÄ.  1,15—2,15.  —  Serettung:  4V2  ©tunbe. 

S)te  @al^ne  mtrb  nad^  SSorjd^rtft  ju  feftem  @d§nee  aefd^Iagen 
unb  nad^  Selieben  mit  2  fteifen  @ijd^uee,  ben  gefd&maagebenben 
3ut]^atcn,  bcm  Sudfer  uttb  ber  burd^  ein  ©ieb  gegoffenen  ©elatine 
fd^neD  oermifd^t,  in  bie  bereitftel^enbe  Auppelform  gefüllt,  mit  koei§em 
Rapier  uberbedFt,  feft  oerfd^Ioffen,  4  ©tunben  in  Ilein  gef d^Iagened 
@id  unb  @al}  oergraben  unb  mit  einem  @ad  ober  groben  Stadlern 
feft  3ugebe(!t.  ä3eim  Slnrid^ten  trodCnet  man  hk  gorm  ab,  taud^t 
jie  in  lalteö  SBaffer  unb  ftürjt  pe. 


125  g  gerieb.  ©d^ofolabe] 
20  „  2)oppeI*^af ao  ober  I  ge» 
25  g  einfad^er  Äafao  ( löft 
V16 1  SBaffer 


6  5£afeln  mei^e  @alatine  ] 
Vs  l  SBaffer  /  föft 


V2  l  ©d^Iagjal^ne  ober  (äier» 

f(^nee 
1  e§l.  gSaninejudter 
l6  2öffeIbiöfuitöoberl     ,„, 
1  Kröpfen  Ol  unb      [   -^«^ 


ge« 
föfi 


Sorm. 


V2  St^eel.  3udfer 

Äoften:  9K.  1,50.  —  Bereitung:  %  ©tunben. 

@d^o!olabe  unb  Äafao  werben  mit  bem  SBaffer  unter  Um* 
rul^ren  aufgelöft;  bie  ©elatine  wirb  burd^  ein  @xzh  baju  gerfi^rt, 
@(|lagfa]^ne  ober  @ierfd^nee  unb  SSaniDfegudfer  »erben  nad^  unb 
na^  banmter  gejogen.  S)ie  ßrfeme  fuHt  man  in  hxt  oorbereitete 
ober  mit  Siöluitö  aufgelegte  §orm  unb  flürjt  fte  na^  bem  ®r» 
jtarren. 

§!Al0kM0iiitfi^mmttU    Sür  4—6  ^erfonen. 


150  g  ©d^ofolabe 
16  „  2)o:ppeI«Äafao  ober 
20  g  einfadber  Äafao 

Soften:  9».  0,80.  — 


% 


80  g  Sudfer 

76  „  feiner  ®rie8 

1  St^eel.  S3aniDeaud(er. 


Bereitung:  V2  ©tunbe. 


460  i^atte  ffige  Speifctu 

6<^ofoIabe  itnb  ^atao  metben  ht  bet  SBorme  fnoetd^t,  mit 
9RUd^  tmb  3u(fer  aufgelod^t,  mit  bem  oorbereiteten  ®Tie^  Dermifd^t, 
bid  jum  @arioerben  auf  bem  geutr  gerührt,  ber  SSaniDejudet  mirb 
bogugct^an,  bie  9Raf[e  in  eine  mit  SRild^  audgefpülte  Sorm  ge« 
fnDt  unb  nod^  bem  (Stfalten  geftärgt.  SaniDefauce,  @<i^tagfal^ne, 
ifalte  ÜRild^  ober  @a§ne  eignen  ftd^  ate  Sngabe. 

fürlifiiirlrlfliiiiiiiirri  mit  Pnuhrln. 


1  Sl^eel.  Gitronenguder 
80  g  3ttcf  er 
1  $ri{e  ©alj. 


2  eier 

75  g  ©tärfemel^l 

25  „  gerieb.  fä§e  SRanbeln 

Äoften:  ÜR.  0,50.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

S>te  gangen  @ier  werben  mit  ber  SRild^  nnb  ben  anberen  3u^ 
t^oten  tnd^tig  oerrfil^rt  unb  in  irbenem  Stopfe  unter  ftetem  Stül^ren 
gum  JSod^en  gebrad^t.  Sßenn  bie  ÜRaff e  einige  SRale  auffoc^te,  fnDt 
man  fie  in  eine  mit  ^iliSf  au^gejpälte  $orm,  ftnrgt  fte  na^  bem 
@rfalten  unb  gtebt  beliebige  gnui^tjauce  bagu.  9Ran  lann  bie 
^anbeln  auci^  burc^  1  @^löffel  SaniDegudfer  erfe^en,  unb  ftatt 
SRilc^  @a^ne  nel^men,  au(|  ber  !0ti(d^  20  g  ungefalgene  ä3utter 
gufe^en. 

$ftiirliieiiirl^lfliiiitiiinri  mit  ^nlt^nt^fiutn. 


50  g  eitronat 
%  l  miäi 
80  g  3ucfer 
1  5ßrije  ©alg 


90  g  etär!eme^l 
2  @iU)ei§ 

1  @§l.  Saniae^ucfer 
80  g  Sultanrofinen. 

Äoften:  SDl.  0,55.  —  Sereitung:  V2  ©tunbe. 

S)ad  @ttronat  loitb  fel^r  Hein  gefd^nitten,  mit  %  ber  Wiif, 
3uder  unb  @a(g  aufgefod^t,  hit  übrige  WlA  mit  bem  ©tarlemel^l 
Derquirlt  unb  mit  ber  lod^enben  ^iU^  gu  fteifer  SRaffe  abgerül^rt. 
ÜRan  tl^ut  @ier{(i^nee,  äSaniOegucfer  unb  bie  aufgeonoUenen  9toftnen 
bagu,  uermtjiiöt  alleö  unb  füllt  bie  SJiaffe  in  eine  mit  mxl6)  auögefjpülte 
gorm.  9laä)  bem  @rlalten  ift  ber  glammeri  gu  fturgen.  9Jian 
reid^t  SSanille::  ober  SRaraSd^inofauce  ober  i^rud^tfafi  bagu. 


35  g^aufenblafe 

V4  l  SBaffer 

7  @§I.  ©itronenjaft 


9^llttttltt. 


geloft 


12  @^l.  «pfelftnenfaft 

1  eiioeife 

180  g  l^arter  3u<fer 
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1  6^1.  ©itronenjuder 


1  g  fcmfter  Sßeccot^ce  1 


V2  W.  Suder  j  ä"^  S^^«^' 


Vi  Z  SBaffcT 

Äoftcn:  501.  2,45.  —  »crettuttß:  2  ©tunben. 

2)tc  öorbercitetc,  im  trbcncit  Stopfe  mit  SBaffer  aufgelöfte 
jaufenblaje  »irb  mit  ©itronen*  unb  SKpfeljtnenfaft  öermijd^t,  nadi 
Sorfd^rift  mit  ®ittjei^  geflart  unb  burd^  ben  ©eleebcutel  flegoffen. 
SudCer  unb  ©itronenjuaer  »erben  in  V4  ^  ^W  im  jugebedten 
®efa§e  gelöft,  burd§  ein  Sl^eefteb  ^t^n  ber  geflarten  9Raffe  gegoffen 
unb  mit  JRum  oermifd^t.   2)ie  50lafye  erftarrt  in  oorbereiteter  gorm 

auf  m. 

ffaniüuvimtk^mbt*   Sfir  ^^6  §ßerfonen. 

Vs  l  5WiI<^ 
100  g  3uder 

2  „  SSanttte 

5  2:afeln  ujei^e  ©elatinc  1 

4  @igeI6 

Äoften:  5!K.  1,45.  —  ^Bereitung:  5  ©tunben. 

S)ie  SiRiI(]^  mu^  mit  10  g  3uder  unb  ber  gejpaltenen  S3a« 
niHe  auffod^en  unb  74  ©tunben  in  irbenem  Stopfe,  jugebedt, 
«el^en.  Wart  löft  bie  ©elatine  barin  auf,  gie§t  fie  ju  ben  mit 
Suder  oerfc^Iagenen  @igelb  unb  ganjen  @iern  unb  fd^Iagt  hxt 
©reme  mit  bcm  ©d^neebefcn  20  SKinuten  fiber  bem  Seuer  ober 
im  SBafferbabe,  bo^  fo,  ba§  fte  nid^t  lod^t.  9llleö  wirb  burd^  ein 
^aarfteb  gerieben  unb  laumarm  ^erul^rt,  bann  mit  ber  ©d^Iag« 
fal^ne  Dermifd^t.  JDie  SDiaffe  »irb  tn  eine  Sorm  getl^an,  bieje  mit 
Rapier  bebedft,  ber  JDedel  feft  baraufgelegt  unb  4  ©tunben  in  &i^^ 
mifd^ung  geftellt.  SiKan  taud^t  bie  gorm  in  lalteö  SBaffer,  fturjt 
bie  SSombe  unb  reid^t  Äirfd^fauce  baju. 

^ii^niUtttimt  in  ^näitnfiOivm^    Sür  4—6  5ßcrfonen. 


2  ganje  6ier 
V4 1  ©dblagfal^ne 

3  kg  @ig     1 


125  g  ^ßuberjuder 
2  ®%l  gSaniUejuder 
20  Söffelbiäfuitö. 


V16  l  aKilt§ 
4  (gigelb 

125  g  frifd^e  33utter 

100  „  fupe  abgejogene 

gerieb.  SKanbeln 

Äoften:  SK.  1,60.  —  SSereitung:  2  ©tunben. 

9WiId6   unb  ©ijelb   werben  im  SBafferbabe  ju  einer  biden 
©rfeme  gerul^rt.    2)ie  S3utter  wirb  ju  ©al^ne  gerührt,  9Ranbeln, 


462  ^alte  füBe  ©petfen. 

SSantDe«  unb  $uberjudet  merben  baju  gemt{(i^t.  3)te  fertige  @r6me 
tft  mit  btejer  9Raf[e  gu  Derbtnben.  ditte  glatte,  mebrige  Spotten« 
form  iDtrb  mit  SidluitS  aufgelegt;  bie  Qxkmt  l^ineingefuQt  unb 
mit  Sidfuitd  bebecft.  äßan  legt  auf  ha^  ©äuge  einen  flad^en 
paffenben  S)e(IeI,  ben  man  mit  ®tmäittn  ttma^  befd^n^ert,  unb 
Ifi^t  ben  ^ud^en  hxä  gum  folßenben  Siage  ftel^en.  9Ran  lann  il^n^ 
nad^bem  er  geftfirgt  ift,  mit  ^rud^ten  belegen  unb  Vi  ^  3ol^annidbeer« 
faft  bagureiqen.  ^an  lann  aud^  bie  (Sr&me  lagenmeije  mit  Sdi&^ 
iniü  in  eine  ^orgeUanform  orbnen,  bann  braucht  man  175  g 
85ffelbiöluitö.     ©ie  ©peije  mürbe  bann  für  8  §ßerfonen  reid^en. 


16  Söffelbiöfuitö 

Vs  l  SKaraöd^ino 

125  g  i^erfd^iebene  fanbierte 

mürflig  gefd^nittene  Srud^te, 

barunter  ein  @tudd^en  S[n^ 

gelique 
4   @§l.    eingem.    Sol^annia- 

beeren ,    moglid^ft    au^ges^ 

lernte. 


ffüniüttvimt  mit  ^inUtm^ 

%&t  4 — 6  ^ßerfonen. 

Vi  l  SKil* 

V2  Stange  SSanille 

5  @igelb 

100  g  3ucfer 

1  ^ife  Sah 

5  Safein  meife  ©elatinel  ge* 

V16 1  SBaffer  j  föft 

Vs    n  ©d^Iagfal^ne  ober 

@ierfd^nee 
1  Sropfen  Ol 

Äoften:  ÜR.  3,90.  —  Bereitung:  V*  Stunben. 

2>ie  l^ei^e  9RiId^  lä^t  man  mit  ber  aufgejd^nittenen  SaniDe, 
gugebedFt  giel^en  unb  au^tfil^len,  jd^Iägt  (Sigelb,  SudCer  unb  @al$ 
jd^aumig,  gte§t  bie  SaniDemild^  (ol^ne  SSaniuefd^oten)  nad§  unb 
nad^  bagu,  ebenfo  bie  Gelatine,  fd^Iägt  aDed  im  3Baf[erbabe  bid« 
lidb,  rül^rt  hxt  ©rfeme  lauwarm  unb  oermijd^t  jte  mit  ©d^Iag* 
fape  ober^®ierfd^nee.  3)er  ©oben  einer  glatten  nidöt  l^o^en  gorm 
nirb  mit  £)l  au^geptnfelt,  mit  ben  oben  unb  unten  gerabe  ge« 
fd^nittenen,  in  9Raradd^ino  getaud^ten  93id{uitd  belegt;  man  föQt 
eine  Sd&id^t  ©rfeme  ein,  bie  mit  ben  gejd^nittenen  grud^ten  ge« 
mifd^t  mürbe  unb  legt  bie  mit  9Raradd^ino  getraniten  übrigen 
Sidluit^  bogtoifd^en,  ffiDt  bie  anbere  @r6me  barauf  unb  la^t  fie 
erftarren.  aöenn  bie  ©r^me  geftfirgt  ift,  föBt  man  bie  So^annifi» 
beeren  auf  bie  £)berflad^e  unb  lann  Sd^Iagfal^ne,  mit  SRara^d^ino 
oerbünnt,  ober  3ol^annidbeer{auce  bagu  geben,  ^ann  auc^  mit 
@§aubeaucrfeme  bereitet  merben. 
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75  g  3utfer 
lg  @tö 


3  kg  @tö    1 


2  g  aSamlle 

4  @tgeI6 

Äoften:  9R.  1,10.  —  »crettung:  %  ©tunben. 

2)te  Santlle  mirb  mit  ÜRüd^  unb  Saline  l^ci^  gcftcttt  (bcffcr 
ift  nod^,  fte  einige  @tunben  in  bie  falte  IJtiläf  ju  legen  unb  bann 
gu  erbarmen).  3n  irbenem  Sopfe  öon  IV2  ^  Sfnl^alt  öerjci^Iägt 
man  bie  @igelb  mit  Sudfer^  ßie^t  bie  SSanillemtlcA  bagu  unb 
jd^Iägt  hit  ÜRaffe  mit  einem  flemen  ©d^neefd^Iäger  auf  bem  geuer 
ober  im  SBafferbabe  ol^nc  gu  fod^en,  biö  fte  eine  bidfififfige  (Jrfeme 
ift.  9Ran  {dalägt  bie  @rime  etwa  20  SRinuten,  reibt  fte  burd^ 
ein  @ieb  in  eine  ©iöbud^fe  unb  la^t  pe  nad^  JBorfd^rift  in  un« 
gefäl^r  V4  ©tunbe  gefrieren.  Sott  ha^  SBanitteeiö  fd^merer  fein, 
nimmt  man  nur  @a^ne,  mänfd^t  man  ed  luftiger,  oermifd^t  man 
bie  l^albgefrorene  SKaffe  mit  Vs  ^  Sd^Iagfal^ne  unb  Iä§t  fie  bamit 
burd^frieren. 

Srbbeetfal^neneii^.  2)ie|elbe  SKaffe  ol^ne  aSanitte  tt)irb,  nat^» 
bem  fte  gefroren,  mit  125  g  S3rei  oon  frijd^en  SBalberbbeeren  oer» 
mifd^t  unb  nad^  5  SRinuten,  nod^malS  gefroren,  in  ©läfern  gereid^t. 

^affeeeii^  ebenfo  mit  80  g  gebrannten,  gemal^Ienen  Kaffee« 
bol^nen,  bie  1  @tunbe  in  ber  3RtId^  giel^en  muffen;  le^tere  mirb 
bann  burd^  ein  Sieb  gegoffen. 

Wala^ati».  5Die  fertige  @iScrfeme  o^nt  ä3aniQe  mirb  mit 
Vs  i  Malaga  abgefd^medFt  ober  mit  bemfelben  unmittelbar  mit  ber 
SRild^  abgerül^rt. 

SRanbannenffi^aleneiiS.  S)ie  ©dualen  oon  2  SRanbarinen 
muffen  1  ©tunbe  mit  ber  l^ei^en  3KiId^  jiel^en,  burd^gegoffen  wirb 
anftatt  SSaniDe  1  @§loffeI  Slrraf  M^S^fleffißt. 

SRaraiSil^inoeiiS.  S)iefelbe  SRaffe  ol^ne  SJanitte  mit  3Rarad(^ino 
abgefd^medCt. 

9lit^eii^  ober  ^xflaiitnti».  125  g  abgezogene  5ftüffe  ober 
^iftajien  »erben  mit  einigen  @§IoffeIn  3KtId^  geftofeen,  ober  burd^ 
bte  9leibemafd^ine  gerieben,  muffen  V^  ©tunbe  mit  ber  ubriactt 
SRild^  giel^en,  merben  mit  einem  ©imei^,  bad  mit  rollen  Kaffee« 
bobnen  in  12  @tunben  grün  gefärbt  mürbe,  burd^  ein  @ieb  ge« 
rieben  unb  mie  angegeben,  unter  äBeglaffung  ber  äSanitte,  abgerul^rt. 
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$taitt  \ü%t  (Bpti\tn. 


9ttiM§.  3u  bem  fertigen  Sattiaeetd  mtfd^t  man  60  g  9tet« 
k  la  Victoria;  man  lann  anäf  V4  i  @(i^Iadal^ne  baruntet  stellen 
unb  bte  gorm  nod^  3  ©tunben  gefrieren  laffen. 

@d^o(oIabeetö  ebenfo^  nur  80  g  feine  ©d^ofolabe  ober  40  g 
2)oppelIaIao  ober  50  g  emfad^er  Äafao  in  ber  9BiI(§  %tlb\t. 

X^ttti».  SDie  lod^enbe.  ÜRild^  mu&  5  ÜKinuten  mit  8  g  feinem 
Stl^ee  jie^en  unb  mirb  oor  bem  Slbrül^ren  burd^  ein  <Sieb  gegoffen. 

l^nnittrH^^  mit  d^inlüfipm^ 

12  ^iftasien 


2  g  BaniOe 
%  ^  jüfee  Saline 

3  @igelb 
1  @i 


10  eingemad^te  ©laSfirft^en 
50  g  tUxn   gejd^nittene 

SKa!roncn 
IV2  @Bl.  aJlaraöd^ino 


3  kg  m    I 
1    ,,    @al3.  J 


60  g  3u(fer 

30  g  aufgequollene  1  -.  . 

Sultanroftnen        ?"«f* 
30  g  ©tronat        J  W^wten 

iloften:  W.  2,00.  —  »ereitung:  4t\\  Stunbe. 

SBie  SSaniHeeiö  bereitet  »irb  bie  SKaffe  mit  ©ultanrojtnen, 
©itronat,  ben  in  4  Steile  gefd^nittenen,  abgegogenen  ^iftagien,  ben 
abgetropften,  burd^gefd^nittenen  Äirfc^en  unb  SRafronen,  Jämtlid^ 
mit  SKaraöd^ino  mariniert,  oermifd^t  unb  nad^  aSorfc^rift  in  einer 
§orm  3  ©tunben  gefroren. 

1  Söeel.  (Sitroneujudfer 

5  g  Sutter  1  cfc^rm 

10  „  Bucfer  |  »"^  ^"^^^ 
V4  l  ©c^Iagfal^ne. 

Bereitung:  1  ©tunbe. 

©ie  föigelb  werben  mit  bem  Sndter  oerjd^Iagen,  bie  mit 
aSaniüe  erwärmte  ©al^ne  mirb  langfam  bagu  gefüllt,  mit  ©itronen« 
judfer  abgefd^medft  unb,  na^bem  ixt  SJanitte  entfernt  ift,  wirb  ber 
feierjd^nee  grunblidft  bamit  oermifd^t.  3n  bie  vorbereitete  gorm 
ffiHt  man  bie  SRaffe  unb  fteHt  fte  jugebetft  22  aßinuten  in  bauemb 
fod^enbeö  SBaffer,  biö  fie  erftarrt  ift.  (grfaltet  »irb  bie  ©peife 
lefturgt  unb  mit  fu^er  ©d^lagfa^ne  überfüllt;  man  fann  au^ 
'^rudbtfaft  ober  ®tkt  ba^u  ^eben. 

£affeef:|ieife  anftatt  mit  ©a^ne  mit  V4  l  Äaffeeejctraft  unb 
Vs  l  ©ö^ne  ober  ©d^ofolabef^ieife  »/s  i  «»tt  25  g  SDoppeUÄafao 


5  @ier 

165  g  Sudfer 

V2  ©tange  SSaniHe 

Äoften:  3R.  1,55. 
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ober  30  g  etnfaci^eTn  £aIao  berettete  Slufftglett,  SRanbelmilil^f^ietfe 
mit  Vs  ^  SRanbelmtld^.  3Ran  lann  and^  anftatt  mit  SSaniÜe  bie 
@a]^ne  mit  ^JtaxaScI^xmo  ober  Sognal  murgen. 


80  g  l^arter  3ucfer 

1  St^eel.  ©itronen*  u.  Sfpfet 

ftncnjudEer  (gemijcä^t) 
V4  Z  SBei^mein 
3  cm  SSaniöe  (V2  S) 
5  @igel6 

IV2  ®P.  ©ögnal 
1  @Bl  Äirjd^toaffer 


2  @|I.  ©ttronen*  ober  8[pfet 
jtnenjaft 

4  Safein  »ei^e  ©elatine 
1  ^rife  @alj 

5  ©ierjd^nee 

1  Sropfett  61 
V2  Sl^eel.  3udfer 
12  (Jognaffirfd^en. 


jur  Sorm 


Äoften:  1,35.  —  SSereitung:  V2  ©tunbe. 

3udfer,  ©ttronen*  unb  Slpfelftnenjuder  toerben  in  einem  5ßor» 
[eßongefafi  mit  bem  SBein  oermijd^t,  bie  gejpaltene  SSaniHe  »irb 
jineingele^t,  unb  bteö  fo  lange  jugebedft  gclaffen  biö  ber  Sucfer 
aufgelöft  tft.  SKit  biefer  Slfijftgfeit  werben  6igelb,  6ognaf,  Äirjdö» 
toaff er,  Saft,  vorbereitete  ©elatine  unb  @alj  auf  fd^mad^em  geuer  bidf 
gefc^Iagen.  2){e  9Ka[fe  »irb  laumarm  mit  bem  @ierf(^nee  gemifd^t, 
bann  bie  (Srfeme  in  eine  vorbereitete,  mit  (Sognaffirjd^en  aufgelegte 
Sorm  gefußt,  ©inen  SEag  oor  bem  ©ebrauc^  gu  fertigen  ober  auf 
@iö  3U  fteffen.  9Ran  lann  biefe  ©rfeme  aud^  nur  mit  einer  Safel 
ober  gang  o^ne  ©elatine  bereiten  unb  fte  in  ©läfem  ober  in  3Rurbe» 
teigformen  (Sartelettö)  anrid^ten. 


1  gl  guter  SBei^mein 
200  g  harter  3ucfer 
1  ©itrone 


4  Slafeln  rote  ©elatine] 

5  „     meifee  ©elatine  >  gelöft. 
Vs  l  3Baffer  J 


Äoften:  SW.  1,50-1,90;  billiger:  anftatt  1  glafd^e SBeifewein — 
Vs  i  ÜWaltott»@^err9  unb  %  l  gefod^teö  SBaffer.  — 

SSereitung:  V4  ©tunbe. 

3)er  3udEer  »irb  in  SSaffer  getaud^t  unb  geläutert,  ber  (St* 
tronenjaft  burdfe  ein  @ieb  bagu  getropft,  ©ie  ©elatine  ttirb  mit 
bem  gefd^aumten  3udEer  bur(|  txn  feines  ©ieb  in  einen  irbenen 
Sopf  gegoffen.  SDen  lalten  SBein  fügt  man  ju  ber  2Jlifd^ung, 
rul^rt  gut  um,  jd^aijmt  fte  unb  füHt  fte  in  eine  Sorm.  §ur  ©laS* 


/ 
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talte  füge  @))etfen. 


fdftale  ober  S^eleegläfer  genügen  3  Slafeln  tote  unb  4  Safein  torile 
@elaitne.  SBenn  fein  @td  gut  SetfugunQ;  ift  baS  ®elee  einen  %a% 
t)ot  beut  ©ebtaud^e  jn  beteiten.  3ft  bet  äSein  ni(|t  Iraftig  genug; 
giebt  man  ettoad  9tum  bagu. 

(äBeigei^  äSetngelee  mit  Slnanad^  mit  gemifd^tett  ^rfid^ten  n.  f.  to.) 

gut  8  5ßerfonen. 


18SafclntDei^e®eIa«i 

tine  (mit  fd^meret 

Stuckt  20  Safeln) 

%  l  matmeö  SBajJetJ 

1  @iloei^  unb  1  ©ij^ale 


geloft 


1  a^^felpue 

2  ©ittonen 

1  §1.  outet  SBei^wein 

250  g  Budfet  in  Vi«  /  SBaffet. 


500  g  ^nanaSfd^eiben 
1  ®lad  aemijd^te  t$tüd^te 
1  kg  ftifd^e  ttodene  SBalb« 
etbbeeten 

Äoften:  g».  3,25—6,75. 


500  g  Sotöbotfet  Spfel  in 
SSein  gejd^mott, 
obet: 
5  getlegte  9)?anbatinen. 

—  SBeteitung:  2  ©tunben. 


9Ran  {dalagt  bad  @{mei§  mit  einet  @abel  fd^aumtg  unb  ffigt 
eS  mit  bet  jetUeinetten  @i{d^ale  gu  bem  ^pfelftnen«  unb  @ittonen«< 
jaft,  !ann  aui^  butd^  ein  Stropfd^en  Sudetcouleut  bie  Söiaffe  zxn 
menig  färben,  ^ie^t  ha^  @)ange  gut  aufgelöften  ©elatine  unb  fd^Iagt 
eö  mit  einem  <Sd^neebefen  auf  bem  geuet,  h^  e8  auffod^t.  5)ann 
fteHt  man  bie  .KaffetoQe  gugebedt  an  bie  @eite  bed  geuetd  unb 
lä^t  jte  ungefal^t  Va  ©tunbe  tul^ig  [teilen,  fo  \>(x%  bie  Slufpgfeit  ]^ei§ 
bleibt,  p^ne  gu  lo^en.  SBcnn  tte  jtd^  flat  geigt,  giefet  man  fie 
butd^  einen  ©eleebeutel.  SBenn  bie  SRaffe  butd^gelaufen  ift,  oer« 
mtjd^t  man  jte  mit  bem  SBei^mein  unb  bem  in  SBaffet  aufgefod^ten, 
gefti^äumten,  ft^ftaDflatcn  Surfet.  Sngtoifd^en  wutben  Detfc^iebeneö 
3^om))ott  obet  ftifd^e  gefd^motte  Stufte  auf  ein  @ieb  gelegt  unb 
eine  ©tutgfotm  in  @iß  geftellt.  3n  leitete  giefet  man  einige  ®§^ 
löffel  ®elee;  »enn  e^  etftattt  ift,  legt  man  mittete  gweiet  ^i^xd^ 
nabeln  bic^t  unb  gefd^madföoH  bie  tein  abgetto:^ften,  ni(|t  gu  fd^meten 
gtuc^te  in  ©tfidCen  batauf,  bann  »iebet  einige  (ä§löfel  ®elee, 
lä^t  etftanen,  legt  ttiebet  batauf  gtfid^te  u.  \.  f.,  bis  hxt  gotm 
k>oQ  ift.  @t{altet  tt)itb  bad  ®elee  nad^  Angabe  geftutgt.  ^ol^e 
Sotmen  beburfen  me^t  @elatine  ate  flad^e.  äBenn  bad  @elee  in 
®Iafetn  obet  ®laöjd§alen  angetid^tet  witb,  genügen  17  Stafeln,  ol^ne 
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Einlagen  12  Safclit  ®clattne.  Stellt  fein  ®te  gut  SJerffiaung,  ift 
bod  ©elee  einen  Zaa  Dor  bem  ©ebraud^  ;;u  bereiten.  Wart  lann 
ftatt  bed  SESeine^  aucq  oerbmmten  ^ara^tno  dermenben,  ober  Vie  ^ 
mit  bem  Sßetn  mifd^en.  SSSeingelee  mit  SSalbmeifter.  8  g  SBalb« 
metftcr  jie^en  V2  ©tunbe  in  bem  SBeine. 


^te  ^alfte  bed  nad^  bem  00» 
rigen  fRejept  bereiteten 
@elee§ 

200  g  feiner  JRet« 


^'2  @^I.  ©itronenjuder 
3      „    ©itronenjaft 
1  Wfe  Sab 


2  Safein  meife  ©elotinel    |- «j 

er  J  ^  ^ 


2  @fil.  warme«  SBaff e 

3  2[pfel|tnen  jur  ©arnitur. 


3  l  3Baffer 

V4  ff  guter  SBei^toein 

100  g  Sudter 

Äoften:  3R.  2,30.  —  Sereitnng:  2V2  ©tunbe. 

S)er  nad^  «orfd^rtft  aBgeweOte  Stet«  mtrb  20  aRtnuten  in  3  l 
braufenb  lod^enbem  äBaffer  gefod^t  unb  auf  ein  @ie6  gefd^uttet. 
SBein,  Sudfer,  ©itronen^udfer,  @aft,  ©alj  unb  ©elatine  werben 
mit  bem  SietS  in  einen  trbenen  %opf  getl^an,  unb  fo  lange,  ju^ 
gebedft,  leife  gefod^t,  Bio  ber  SBein  eingebogen  tft.  Dann  fd^üttet 
man  ben  SleiS  auf  einen  @u^)pentener  unb  breitet  t^n  3  cm  bidf 
mm  äibfu^Ien  au9.  @ine  Sorm  fteDt  man  in  @id  unb  gte§t  eine 
Sage  SBeingelee  l^inein;  wenn  eö  erftarrt  tft,  taud^t  man  einen 
(g^loffel  in  SBaffer,  ftid^t  langlid^e  Älo^e  oon  ber  erfalteten  JRei«» 
maffe  ab  unb  legt  biefelben  im  Äreife,  mit  Siöifd&enräumen  in  bie 
gorm.  2)ann  füKt  man  oorfid^tig  ®elee  barauf  unb  legt,  wenn 
biefeö  erftarrt  ift,  eine  neu?  ©d^id^t  Älö^e  auf  bie  Swifd^enräume 
ber  unteren  Sage,  barauf  wieber  ®elee  unb  fo  fort,  ©rftarrt  unb 
gefturjt  garniert  man  bie  ©peife  mit  Slpfelpnenftüdtd^en.  äRan  fann 
aud^  eine  in  i^re  ©palten  jerleate  Spfelfine  o|^ne  ^erne  unb  ^aut 
jwifd^en  hi^  Siei8flö§e  legen,  00er  ben  5Rei8  in  eine  gorm  füllen, 
ha&  ®elee  baruber  gießen,  unb  jufammen  fteif  werben  laffen  {9itx^ 
ä  la  glace). 

"IßtinvtUi^  (Pti«  a  la  Malte) 

mit  uub  ol^tte  Chandeau. 


125  g  feiner  JReiS  1 
1  $rife  SRatron      j 
V4  l  SBaffer 
1  5ßrife  ©al3 


125  g  3udEer 
1  @§l.  ©itronemudEer 
3    „     ©itronenjaft 
V4  l  SBeifewein. 

30* 
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3u  @§aubeau: 
Ve  ^  9Bei^»  ober  ^altoniuetn 
2  @tet 
66  g  3ucf  er 


2  @§I.  eitronenfaft 
2  Safein  toei§e  Gelatine 
2  apfelftnen. 


Äoften:  SR.  1,20.  —  »erettung:  IV2  ©tunbe. 

S)er  naci^  äSorjd^rift  abgetoeDte  9letd  toirb  mit  V4  l  SBaffer 
unb  @al3  jum  ^od^en  gebrad^t.  SBenn  er  faft  au^geauoDfen  tft,  fugt 
man  125  g  Surfer  unb  ben  ©ttronen^urfer,  fomie  3  @§löffel  burtg* 
geftebten  dttronenfaft  l^tngu  unb  lalt  ben  9iet^  bamtt,  ol^ne  gu 
rul^ren,  unter  @(i^ütteln  metd^  aber  lömtg  aufquellen.  S)en  äSein 
giefit  man  fo  fpat  mte  mögltci^  baran,  ba  \^cA  ©ertd^t  leidet  grau 
totrb.  Son  Va  ^  SBein,  2  @tem,  25  g  3urfer,  bem  ©ttronenjaft 
unb  ber  Dorberetteten  @)elattne  mtrb  btrfer  @)l^aubeau  abgejd^Iagen. 
6ine  gorm  wirb  gejpült,  mit  Surfer  auöaepebt,  eine  gegurferte  SlpfeU 
ftnenf^eibe  in  bie  ^Kitte  gelegt  unb  fd^i^tmeije  9teid,  @^aubeau  unb 
^albe  gejurferte  äfpfelfinenjd^eiben  barauf  getrau  ober  ber  @^aubeau 
mit  bem  Steid  gemifd^t;  bie  gorm  mit  gegurferten  Slpfelftneufd^eiben 
aufgelegt  unb  ber  Sl^aubeaureiä  l^ineingefäUt.  3lm  beften  ift  eS 
bie  ©peife  einen  2:ag  oorl^er  gu  bereiten,  lurg  oor  bem  ^Jlnrid^ten 
gu  fturgen  unb  mit  ^(pfelfinenoierteln  gu  garnieren,  W  mie  bie 
^pfelfinenfd^eiben  ftarl  gegurfert  fein  muffen.  SDlan  lann  \ivt 
@))ei{e  aud^  ol^ne  @^aubeau  bereiten,  nimmt  aber  in  biefem  galle 
V4 1  SBein  me|r;  bann  fugt  man  2  ä^afeln  j^elofte  ©elatine  gum 
Sfteid  unb  garniert  hxz  @peife  nad^  bem  @turgen  mit  beliebigem 
@ingemad^ten. 


9  Safein  rote  ©elatine 
1  gl.  aGBeipier 
V2  cm  Siuiutet 


V2  ®fel-  ©itronengurfer 
100  g  Surfer 
1  e^I.  JRum. 


Soften:  SW.  0,55.  —  Bereitung:  20  SWinuten. 

ÜJlan  löft  bie  ®elatine  in  8  @^IöffeI  SBei§bier  lauioarm  auf. 
3n  baö  übrige  SBeipier  legt  man  Simmet,  fügt  ©itronengurfer, 
Surfer  unb  JRum  unb  bie  burd^  ein  ©ieb  gegoffene  ®elatine  |ingu, 
ru^rt  aQed  gehörig  um,  entfernt  ben  Simmet  unb  fußt  i<i^  @elee 
in  eine  gorm  ober  @ladfd^ale  unb  ftedt  ed  red^t  falt. 
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12.  ©cbäÄe. 


8  g  ©alj 
20  „  SSuttcr 
1  @{  gum  Seftreid^cn. 


^rirt,  mgUr^ie«  (lliifljeiilrrirt)*    (aSotrat.) 

500  g  5Dfic^I 
\'^  l  gjltld^,  fnapp 
24  g  ^cfe  ober  20  g  33a(f= 
puber 

Äoftcn:  SK.  0,45.  —  Bereitung:  IVa-S  ©tunbcn. 

3ft  baö  öorBcreitctc  ^cfcftüd  aufgegangen,  Jo  öermtfd^t  man 
eö  ober  baö  SBadpuIoer  mit  ben  übrigen  erttärmten  Sutl^aten, 
fnetet  ben  Sieig  auf  bem  Sadbrett  20  5Diinuten  burd^  unb  la§t 
il^n,  beliebig  geformt  ober  in  einer  auögeftridöenen  Äaftenform, 
(V4  öoH)  jugebedEt,  2  ©tunben  aufgellen  unb  bacft  bei  138''  C, 
mit  gerquirltcm  @i  beftrid^en,  gu  jd^öner  garbe. 

^nn^liriirt,  tn^M^Ait'»^    (SSonat.) 


92  g  §efe 

8/4 1  marmeö  SBaffer 

10  g  SSutter  jur  gorm. 


2  kg  Sflfie^l 
32  g  ©alg 

50  „  gelod^te  gerieb.  Aar* 
toffeln 

Äpften:  9!Ji.  1,05.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 

2)a8  SKel^I  mirb  mit  ©alg  unb  Äartoffeln  gemifd^t,  W  J^efe 
in  »armem  SBaffer  aufgelöft  unb,  nad^bem  man  eine  ©rube  in 
baö  5We]^I  mad^te,  l^ineingejd^uttet.  2)er  gange  Seig  wirb  guerft  mit 
bem  Söffel,  bann  mit  ber  ^anb  bearbeitet.  SugebedEt  mu§  er  am 
marmen  Drt  gut  aufgeben,  mirb  bann  in  vorbereitete  Äaftenformen 
(^alb  ooß)  oerteilt,  in  il^nen  mu§  er  nod^  einmal  aufgeben.  2)ann 
badEt  man  bag  ©rot  langfam  bei  112«  C.  je  nad^  ®rö§e  1  big 
IV4  ©tunbe  im  Ofen. 

^ut,  i^tavint^f  englifd^ei^^  ujirb  oon  ^U  SBeigen*  ober  Sloggen» 
fd^rot  unb  V4  SBeigenmel^l  ebenjo  bereitet,  bod^  giebt  man  gern 
Vs  l  ^vc^  itt  baö  marme  SBaffer  unb  lann  aud^  1  ®i  l^ingufügen. 


-^  I 
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(3«  &iwtf  i*r  Otrmtter  im  fUt^tM  0hn  M  9t«d|ttfd^0 

%it  itngefä^  30  ©taugen. 

6ö  g  9tttter  1  eRefferf)^  @a9eimepfefftt 

65  g  arrieb.  ^^ormtfotifäfe      .  1  $rtfe  €a^. 
65  ^  SKc^I  ; 

Äoftcti:  S».  0,50.  —  »crettung:  «;4  etunbeii. 

9ne  Sut^ttten  iDerbcn  jttfatnnieii  gut  tam^geotfecttct,  bei  Setg 
iDtTb  auf  fhtem  Srett  mtff errücfenbtcf  an^troOt,  m  ©trrifen  aud^ 
gtf(^iittten,  ober  mit  efatem  Sudftc^tr  in  Srö|e  ftnc§  9Rait^(fed 
au^geftoAen  nnb  anf  etnem  Sted^  iet  112^  C.  jn  golbgelbrr 
Sotbe  geoaden. 

|tlillllliriyiilll«at.  3u  36—40  etnd. 


18  g  ^efc 

3  e^i.  miäf 

250  g  aRel^I  (^aiferan^aug) 
125  ^  »nttcr 


1  ^fc  ©al3 
1  @i 

25  g  andgeqnoDentr  ^mmel 
5  ,,  Suüer  gum  Sle^. 

Äoften:  SR.  0,60.  —  »crcitnng:  IV2  ©tunbe. 

S)ie  $efe  in  lauer  9RiI(^  aufpelöft  ttirb  mit  SRel^I,  Sntter 
in  ©tnden  unb  ©alg  15  SRinuten  fräftig  oerhtetet.  SRit  leidster 
^anb  toDt  man  fingtriange,  glei^  gtoge  9iöII(^en  t^tm  ber  @tärle 
eined  Sleiftifträ,  oben  unb  unten  gleichmäßig  geftj^nitten,  bq)infelt 
fie  mit  jerfd^Iagenem  @i,  taud^t  fie  auf  einer  Seite  leici^t  in  ben 
abgetrodhteten  ^mmel,  legt  fie  auf  ein  bann  ^efetteted  93led^  unb 
badFt  fie  bei  125<^  C.  gu  golbgelber  ^orbe.  S)te  J^efe  larnt  butd^ 
10  g  Sadtpuber  erfe^t  »erben. 

Jgi0f^f^tnht0t^    (Vorrat). 


3  kg  Stoggenme^I 

IV2  i  laumarme«  SBaffer 


50  g  ©auerteig 
50  ,  ©alj. 

Äoften:  1,25.  —  Bereitung:  15  ©tunben. 

12  ©tunben  öor  bem  Sadfen  öermifd^t  man  1  kg  SRel^I  unb 
V2  l  lauwarmes  SBaffer  mit  bem  ©auerteig,  bebedtt  bie  9Raffe 
mit  einem  Sud^e  unb  läßt  fte  an  marmem  Drte  gären.  9tüi^ 
ablauf  biefer  3eit  uerlnetet  man  i(^  übrige  5Ke^I  unb  ba«  lau* 
öjarme  SBaffer,  in  bem  man  baö  ©alj  auflofte,  mit  bem  auf« 
gegangenen  SteigftudEe  unb  formt  2  länglid^e  S3rote  baraud,  hit 
man  mit  SBaffer  be|)injelt  unb  auf  einem  S3led^  im  SadEofen  oöer 
S3ratofen  bei  187—1880  C.  in  2  ©tunben  gar  badft. 
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^ftntnbv^  (Hlttg).    (ä^orrat.) 


1  kg  SMeH 

V2 1  awtil 

2  @tcr 

60  g  33uttcr  ober  SStneta 
60  „  3wdtcr 


1  ®§I.  ©itrottcttjutfer 

1  5ßrijc  ©alj 

125  g  auegcguoHene  Sloftnen 

1  5ßafet  aSaapuber 

3  g  33utter  gur  gorm. 

Äoften:  9K.  1,45.  —  »crettung:  2  @tunben. 

SluS  fämtltdöen  Sut^atcn  mit  Sluönol^me  bc8  SSadpubcrS  xoxxh 
ein  glatter  Seig  l^ergefteHt;  ha6  SBadpuber  jtebt  man  bann  bar» 
über,  arbeitet  bie  2Raf[e  nodöwiötö  grünblid^  bamit  bnrd^,  formt 
ein  Srot,  legt  e8  in  etne  mit  33utter  anögeftrid^ene  Äaftenform, 
lafet  e8  barin  10  SiJlinuten  mit  einem  Studie  fiberbecft  [teilen  unb 
badt  eö  bei  125  ^  C.  1  ©tunbe. 

^li^Vfitbv^t^    (aSorrat.) 


32  g  ^efe 

Vs  l  ttJarmeö  SBaffer 

125  g  SBeigenmel^l 


500  g  SBeigenfd^rot 
12  ,  ©alg 
V4  ^  ^eifeeS  SBaffer. 
Äoften:  Söl.  0,30.  —  SJereitung:  3  ©tunben. 

SWan  T&^xt  mit  ber  in  »armem  SBaffer  angerfil&rten  ßefe 
unb  bem  SBeijenmel^l  ein  .^efeftucf  unb  Ia|t  e8  aufgellen.  2)a8 
aBeijenfd^rot  mirb  gefalgen,  mit  V4  ^  ^ei^em  SBaffer  gebrüllt  unb 
öjenn  eö  abgelul^It  ift,  mit  bem  aufgegangenen  ^efeftücle  tud^tig 
»erarbeitet,  auf  einem  SSrette  geformt,  no4  IV2  ©tunbe  in  ber 
SBärme  gum  Stufgel^en  l^ingefteHt,  mit  SBaffer  bepinfelt  unb  M 
162— 163  <>  C.  Va  ©tunbe  gebaden.  SKit  einem  ©i  unb  20  g 
aSutter  lann  man  ha^  S3rot  im  ®efd^mad  öerbeffem,  mu§  bann 
aber  3  g  J^efe  mel^r  nel^men. 


500  g  SRe^I 
10  .  ©alg 
Vs  l  SBaffer 


^tif^bv^.    (SSorrat.) 


25  g  ^efe  ober  20  g  Sad* 

puber 
Vs  l  3RiId^. 


Äoften:  Wt.  0,30.  —  SSereitung:  2— 2V2  ©tunbe. 

3)a8  9Re]^l  wirb  mit  ©alg  öermifd^t  unb  luarm  aefteHt,  hi^ 
eö  30^  C.  l^at.  ßauwarmeö  SBaffer  mirb  mit  ber  ^efe  öerrul^rt, 
in  bie  9Ritte  beö  geftebten  gjiel^lee  gegoffen,  oorftd^tig  V4  beö  2Re^Ie8 
bamit  öermift^t,  ba8  anbere  im  Äranj  barum  gelajfen,  1  5ßrife 
ajiel^l  über  ba8  ©ingerul^rte  geftreut,  biefeö  gugebeot  unb  Va  ©tunbe 
ma^tg  warm  geftcut.    3ft  baS  ^efeftüdC  gehörig  aufgegangen,  fo 
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mif^t  matt  bte  ernannte  SRUc^  mib  bad  nbrige  9Re^l  bagu,  bietet 
den  Setg  mit  beme^Iten  ^önben  8  !Dltnuten  ge^driQ  burci^,  formt 
i^n  Beliebig  in  fletne  Sröb^en  ober  lange  Srote  ober  legt  xifu  in 
eine  anSaepinjelte  %oxm,  fteUt  bod  93rot  nod^mate,  mit  mormem 
Su^e  noeiberft,  »arm  unb  fc^iebt  ed,  »enn  ber  Setg  V2  ^^^ 
V4  @tnnben  aufgegangen  ift,  nad^  Selieben  mit  @i  bepinfelt,  un« 
gefäl^r  Vg  ©tunbe  in  ben  auf  150^  C.  er^i^ten  Dfen.  »ei  »a* 
miloeroerttenbung  merben  aUe  Snt^aten  mit  einanber  nerlnetet. 
SRan  lamt  biefen  Srotteig  verfeinern  burc^  V4  i  2Stxldi  anftott 
aSaffer  unb  burc^  Sugabe  oon  20  g  Sutter  unb  20  g  SudFer. 
@alj'  nnb  fifintmellirStAen*  ^an  formt  oon  obigem  Seige 
lange  Srotd^en  unb  beftreut  \xt  mit  Salg  unb  ^mmel. 

imielmili,  ntnl^er«    (Sorrat.) 


250  g  SKel^I 
4  @§l.  gSaffer 
16  g  4)efe  ober  10  g  Sadf^» 
puloer 


65  g  Suttcr 

40  ,,  3u(fer 

8  .  Salj 

1  ei. 

Äoften:  9R.  0,40;  billiger:  onftatt  »utter  —  SBineta. 

Bereitung:  2  ©tunben. 

5)ie  ermeid^te  Sutter,  3udter,  ©alj  unb  ©i  loerben  öer« 
f(!^Iagen;  bod  nad^  93orf(i^rtft  J^ergefteQte  aufgegangene  ^efeftucf 
ober  boS  Sadpuber  unb  ia^  äbrige  ÜRel^l  bamit  10  Minuten 
tuc^ttg  oerlnetet.  SfÜbann  formt  man  mit  bemel^Iten  .^anben 
Heine  93aDen  oon  25  g  ©d^mere,  brücft  fte  ttvoa^  breit,  lä^t  fte 
no(^  an  »armer  SteKe  V4 — ^  ©tunbe  aufgellen  unb  badft  fic  bei 
126  <^  C.  J^eDbroutt.  Slm  anbem  Sage  fc^neibet  man  fte  auf  unb 
röftet  jte.  SJlan  lann  bcm  Steig  1  Stl^eclöffel  feinen  3immet  unb 
1  @^IöffeI  Hein  gefd^nittened  @itronat  beimifd^en. 


b.  Torfen  nnb  Jiu(^cn. 
^pftlftntPitfiVtt.    (Sonat.) 


5  @ier 

6  @tgelb 
200  g  3udfer 

20  ,  gKe^l 

125 ,,  ^offmannöSpcifenmel^I 
4  @|I.  ©itroncnfaft 


1  e§I.  ©itronenjudter 

5  g  Sutter  jur  gorm 

Vs  l  Stpfelpnenjaft 

10  g  abgejogene  gemiegte  $ifta« 

^enferne  jum  Seftreuen 
1  ^Sortion  Slpfclfinettglafur. 


Qtoitbad  —  %oxttn  unb  tod^ctt:  S5i§futt.  473 


3ur  (Sremc: 
3  eigclb 
%  Z  Sfpfeirtnenjaft 

Äoftcn:  a».  2,70. 


200  g  ^ttbergudfct 

5  ,  ?!Jic^l 
2  @{ö)ct§. 
Scrcitung  2V2  ©tunbc. 


(Ster  unb  (Staclb  toerbcn  mit  bem  3ucfcr  1  Stunbc  gcfd^Iagcn, 
SKcl^l,  SpetfcnmeT^I,  ©itroncnfaft  unb  ©ttroncnjudtcr  baruntcr  gc» 
jogen,  btc  SKaffe  »irb  in  vorbereiteter  Sortenform  im  Ofen  oon 
131^  C.  25  SKinuten  gebacfen.  2)ic  Sorte  mu§  crf alten,  bann 
jd^neibct  man  fte  in  3  platten  unb  befeud^tet  jebe  ber  platten  mit 
apfelfinenfaft,  beftreid^t  fie  mit  ©reme,  jeW  fte  fauber  gu  einer 
Sorte  gufammen  unb  ftreid^t  Slpfelfinenglafur  baruber,  bie  man 
mit  ^piftagien  beftreut. 

©räme:  @igelb,  SIpfelfinenfaft,  Sudfer  unb  ÜRel^l  werben  im 
3Baf[erbabe  bidF  gerul^rt  unb  nad^  bem  @rfalten  mit  bem  Schnee 
ber  @imei^  gemifd^t. 

'§avmkn!^mUvtt^    (SSorrat.) 


1  Stande  SSaniKe 

1  abgerteb.  ©itrone 

500  g  gefiebter  3udfer 

500  „§offmannö6peijenme]^I 


I . 


500  pr  frifd^e  SSutter 
14  ®iet 

5  g  S3uttcr  jur  gorm. 
1  ^Portion  beliebige  ®Iafur. 
Äoften:  m.  4,75—5,00.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

S)ie  SSaniQe  uiirb  mit  3udEer  gefto^en  unb  geftebt  unb  bie 
©itrone  auf  3udfer  abgerieben.  3ucEer  unb  ©peijenmel&l  »erben 
mit  beiben  3utl^aten  gemifd^t  ©ie  Sutter  wirb  auögenjajdien,  gu 
©al^ne  gerührt;  mit  ben  ©igelb  abwed^felnb  werben  e^Iöffelweije  ./  ^ 
unter  JRul^ren  in  ^©tunben  bie  übrigen  3ut]^aten  mit  ber  Sutter  '  <J  f 
oerbunben.  35ie  (Stwei^  werben  ju  red^t  fteifem  ©d^nee  gejd^lagen 
unter  ben  Seig  gegogcn.  Über  ben  SBoben  einer  vorbereiteten  Sorten« 
form  (Springform)  ftreid^t  man  gwei  6§Iöffel  Seig,  fteHt  Ht  gorm 
in  eine  Sorten^)fanne,  einen  mit  glül^enben  ^olgfol^Ien  befüllten 
3)edfel  barüber  ober  fd^iebt  fte  in  einen  £)fen  o^ne  Unter^i^e  bei 
131 0  C,  badft  gu  guter  garbe, '  füÜt  immer  biejelbe  SRenge  Seig 
auf  bie  fertige  ©c^id^t  unb  badft  jebeömal  ab,  big  bie  SKaffe  uer« 
brandet  ift.  2)ie  erfaltete  Sorte  üoergiel^t  man  mit  Söiargipanglajur 
(j.  äRargtpan)  ober  mit  Srud^tglafur. 

^i^knit.  (Vorrat.) 


10  @ier 

1  @§l.  ©tronengudEer 

375  g  3udEer 

Soften:  ^.  1,20.  — 


250  g  ©tarfeme^l 
10  „  gSadpuluer 
5  „  Suttcr  gur  gorm. 
SSercitung:  2  ©tunben. 
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S)te  gangen  @{er  merben  mit  SttronengudFet  unb  3u(fer  gu« 
jammengequttlt  nnb  tm  äBafferbabe  mit  bem  ©d^aumfd^Iager  I^Dd^ 
gefd^Iagen.  !Rad^  unb  nac^  W&it  ntan  bad  gewebte  StSrfemel^I 
unb  ba9  93a(fpnIoer  unter,  fnDt  bte  ÜRaffe  in  eine  audgepinjelte 
Sorm  (%  1)00)  unb  badt  fte,  in  SBaffet  fie^enb,  bei  125  <>C.  bemalte 
1  @tunbe.    2)iefet  Si^fuit  ift  nod^  nad^  8  äBod^en  fd^mad^aft. 

ftolmitr^Jleii,  »tßUU.    (Sonat.) 

5  g  Sutter  gunt  93Ied^ 
150  ^  Dbftmarmelabe    ober 
SRol^nfuIIung.     . 

Äoften:  SÖL  0,90.  —  Sereitüng:  2  ©tunbcn. 

3)te  @igelb  nierben  V2  @tunbe  mit  bem  SudFer  oerrül^rt  unb 
@itronengu(fer,  3Rcl^l  unb  @ier|d^nee  (jenau  barunter  gegogen.  @in 
Sacfbled^  mirb  mit  Sutter  bepinfelt,  bie  9Raffe  V»  cm  ftarf  barauf 
geftric^en  unb  )az\  125^  C.  l^ellbraun  gebadFen.  S)ann  loirb  baS 
^t^htit  marm  mit  gefd^metbtger  Dbftmarmelabe  ober  SRol^nfülIung 
beftrid^en,  aufgeroQt  unb  in  Qubjd^e  ©d^eiben  gefd^nitten,  bie  man 
im  £)fen  nod^  tix^^^  nad^trodCnen  fann  unb  na(^  belieben  mit 
©lajur  fibcrgiel^t  (f.  Sorten«  unb  35iöfuitroIIen*SülIung), 

^i^Jmitrjd^tttt  mit  %xt^t^  fkt  ItrunJir  (ftl^r 

llill^irl^ilft)^    (SSorrat.) 
12  eigelb  10  eitt)ei§ 


4  @ier 

120  g  Budfer 

1  @§I.  SitronengudCer 

120  g  gjle^l 


10  g  aSadfpuloer 

1  ^Prije  @alg 

1  @))edffd^»arte  gum  äSIed^, 


100  g  Sudter 

1  ®&I.  ©itronengudfer 

50  g  gjie^l 

150  g  5£röpon 

Soften:  9R.  2,10.  —  Bereitung:  24  ©tunben. 

2)ie  6igelb  werben  in  l^ei^em  SBafferbabe  [tel^enb  mittelft  ber 
©d^aumrute  mit  Suder  unb  ©itronengudEer  nad^  unb  nad^  oermifd^t, 
fe^r  fd^aumig  unb  l^od^  gefd^Iagen.  ORel^I  unb  Sropon  jc^Iagt  man 
gu  ber  ^VL^  bem  SBafferbabe  genommenen  ©iermaffe,  giel^t  ben  fteif 
gefd^Iagenen  ©d^nee  ber  (Stwet^  unb  bad  SSadpuIoer  grunblid^  unter 
ben  Steig,  fd^medCt  mit  ©alg  ^  unb  formt  fd^neU  auf  mit  ©pedt 
abgeriebenem  Siedle  ©tangen  2—3  cm  l^od^,  6 — 7  cm  breit, 
Iä§t  fie  jofort  bei  gelinber  ^i^e  badEen  biä  tixt  Dberflddöe  feft  er«* 
jd^eint.  Slm  näd^ften  Sage  »erben  Vit  ©tangen  in  2 — 3  cm  bidCe 
©d^nittd^en  gerteilt,  bie  man  nod^mate  im  Dfen  röftet. 
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§UiknWk0rtt*    (äSorrat.) 


1  %^^tl  (Sttroneitjaft 

6  @tmet§ 

5  g  aSutter  gurgorm. 


9  @tgeIB 
250  g  3u(fcr 
2  @^I.  ©itrottcttjuder 
125  g   (Stärfcmc^I 

Äoftcn:  gji.  0,90.  —  Sctcttung:  2  ©tunbcn. 

3)ic  @tgelB  rfil^rt  man  in  einem  Sieibenttpfe,  aböjed^felnb  3ucfer, 
©ttronengndfer,  ©tdrfemel^I  unb  ©tronenfaft  bajufugenb,  naä^  35or» 
jd^rift  1  ©tuttbe.  JDann  fd^Iägt  man  bie  ®mzi^  m  ftetfem  @(!^nee, 
pl^t  il^n  unter  bte  SWaffe,  ffiHt  bieje  in  btc  vorbereitete  §orm  unb 
fd^icbt  jte  auf  einem  {Roft  ftel^enb  jofort  in  ben  auf  150^  C.  er« 
^t^tcn  Ofen,  hit  Störte  ift  in  etwa  V2  ©tunbe  gar. 


§imtvttii  I.    (SSorrat.) 

250  g  frifcfie  Sutter  Vg  l  falteö  SBaffer 

V2  @i 

6  g  ©alj 

250  g  SRe^I  (Äaiferau^gug) 


1  @fel.  fRum 


öerjd^Iagen 


1 

2  @^I.  SBaff er  J  jum  Sepinjeln. 

Äoften:  SR.  1,15.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 

2)ie  nad^  SSorfiJ^rift  gemäl^lte  Sutter  ujirb  nad^  Singabc  öor* 
bereitet.  ®i,  @alj,  SRelöl,  SBaffer  unb  Sium  n)erben  ju  einem  feinen 
Steig  gefd^IageU;  im  man  auf  einem  bemel^Iten  S3rett  audroQt; 
bie  l^arte  SButter  legt  man  in  bie  5Kttte,  f dalagt  ben  Steig  Don 
allen  (Seiten  baruber  gufammen,  bre^t  ta^  ©tfidE  um,  bemel^It  eö 
leitet,  ebenfo  anc!^  ha^  SioH^oIg,  rollt  ben  Seig  fo  gro§  mit  oor* 
l^er  au8,  fd^lägt  hk  Seiten  lieber  ubereinanbcr  unb  fäl^rt  mit  bem 
2lu§roKen  unb  Uberjd^lagen  beliebig  oft  fort,  minbeftenö  aber  oier» 
mal,  mona^  man  ben  Steig  V2  cm  bidC  auöroHt,  beliebig  oermenbet 
unb  mit  ©imijd^ung  bepinjelt. 

SBIätterteig^^albmonbe  nierben  mit  einem  SBeinglaS  xion  ber 
Setgplatte  abgeftod^en,  bepinfelt  unb  gebadEen. 

Siättetteig^^aftete^  S^o^t.  Um  eine  gange  $aftetenform  gu 
erlangen,  formt  man  SSoben  unb  JDedtel  nadj  ber  ®rö§e  ber  Sorm, 
legt  fie  mit  SSlätterteig  ringS  l^erum  au§,  nimmt  ein  faubereö 
5tud6,  baö  man  lofe  afö  Älo^  formt  unb  in  wei^eö  Rapier 
einttJtdfelt,  t^ut  biejeö  5ßafet  atö  SuHung  in  ben  leeren  Sflaum, 
legt  ben  S)edfel  barauf  unb  badt  bie  haftete  gu  guter  garbe.  3taäi 
@ntfernung  ber  gorm  unb  beö  SnI&altö  füHt  man  hzn  SSlatterteig 


476  ©cbäde  —  Zoxttn  unb  ßud^cn. 

mit  beliebigen  Slagoutö  ober  @auetfo]^I.  gette  Farcen  oon  SBilb, 
©eflugel  unb  ©änjeleber  fönnen  gleiil  einaefüDt  unb  mttgebadfen 
werben,  bebürfen  aber  längerer  3eit  unb  fc^ttäd^erer  ^itt.  9Kan 
entfernt  nad^  bem  ®artt)erben  möglid^ft  ha^  %ttt  unb  ^tft,  »erben 
hk  hafteten  marm  angerid^tet,  fräftige  ©aucen,  toid  man  jte  !alt 
geben,  3u3  obenauf. 

»lättertcig^^aftete,  Keittc.  Sluf  bie  ^filfte  ber  Seigplatte 
legt  man  in  angemeffenen  (Sntfemungen  ^äufd^en  eine^  ©eraifd^eö 
öon  6  (Sfelöffeln  gewiegtem,  gebratenem  ober  gefod^tem  ®eflüget 
fleifc^  ober  Äalböfiraten,  12  Äopem,  4  ©arbeHen,  1  geriebene 
©d^alotte,  1  6§löffel  gefd^abten  ®ptd  unb  1  ®igelb,  Keffer  unb 
©alj  nad^  ©ejd^mad.  2)ann  bepinjelt  man  ben  Umireiö  jebeg 
^dufd^enö  mit  @imifd^ung,  bie  anbere  ^alfte  ber  Steigplattt  roHt 
man  nod^  bünner  au8,  legt  fie  über  bie  mit  ^aufd^en  belegte  Seig« 
platte  unb  ftid^t  mit  einem  SBeinglaÖ  fleine  hafteten  auö,  bie  man 
mit  ©imifd^ung  bepinfelt,  im  Dfen  langjam  gu  jd^öner  garbe  badft 
unb  warm  aufträgt. 

S^Iätterteig-'^aftete,  offene  Heine,  put  ^Mtn.  man  roOt 
einen  giemlid^  ftarlen  Blätterteig  auö,  ftid^t  mit  einem  SBeinglaö 
fleine  Slunbteile  auö,  brudft  in  jebeö  9tunbteil  eine  SSertiefunp,  etwa 
mit  bem  gufee  einer  9RoIfataffe,  bepinfelt  ben  JRanb  mit  ©tmtjd^ung, 
badft  Ut  5ßafteten  gu  guter  garbe  unb  fuHt  fte  nad^^er  mit  fleinen 
Slagoutö  oon  Sluftem,  Sl^ampignonö,  ©reoetten,  ©änfeleber,  ^um* 
mem,  Äalbömildd,  Ätebfen,  Trüffeln  ober  3unge. 

äJIätterteigranb  unb  2)erfeL  SKan  legt  auf  ein  SBled^  um« 
gefeiert  eine  grofee  Untertaffe  ober  einen  fleinen  Steller,  fd^neibet 
einen  weisen  5|Japierbogen  etwaö  größer  aU  ber  Seiler  ift  runb  au8, 
legt  i^n  jufammen  unb  faltet  oon  ber  2Ritte  auö  einen  gäd^er, 
fo  ba|  fi^  baö  Rapier  bem  Seiler  anpaffen  fann.  (S>xn  ebenfo 
großer  SeKer  wirb  auf  ben  Seig  gelegt,  um  bie  rid^tigc  ®ro§e 
jc^neiben  ju  fönnen,  worauf  bie  S^etgplatte  über  ben  erl^öftten  §ßa« 
pierbogen  gelegt  wirb.  SKan  fann  bk  platte  mit  auögeftod^enen 
Seigfternd^en  belegen,  bie  man  mit  etwaö  @i  barauf  befeftigt.  S)er 
©eael  wirb  mit  @i  bepinjelt  unb  in  nid^t  gu  ]^ei§em  Dfen  gebacfen. 
©en  Seigranb  fd^neibet  man  nad^  ber  ©(Rüffel  unb  badft  i^n  auf 
bem  aSled^  für  fidö  allein.  SBenn  er  gar  ift,  füllt  man  i^n  mit 
beliebigen  feinen  Stagoutö,  bepinfelt  il^n,  legt  ben  ingwijd^en  fertig 
gebadfenen  Dedfel  barauf,  fteHt  aHeä  nod^  5  SKinuten  in  ben  Dfen 
unb  trägt  eö  auf. 


»lattcrtctg.  477 

glSttnrteig  n.    pr  4—6  ^erfoncn. 


250  g  aSuttcr  in  Ilcmen 

250  g  SKc^I  (Äaifcraitfauß) 
2  @^I.  SBaffcr 


1  l^albe^  @t 

1  Sll^ccI.  3lum 

1  ^rijc  Sah 

1  6t  jum  Söefttcid^ctt. 


Äoften:  5R.  0,90.  —  Screttung:  4  ©tunben. 

S)te  SSutter  mitb  in  SBaffer  audgemafd^en  unb  in  ©tüdd^en 
geteilt.  %  beö  SWeftleS  ftebt  man  auf  ein  Sadfbrett,  brudt  eine 
Sßettiefung  in  ha^  äßel^l  unb  jd^uttei  bie  ^ifd^un^  oon  SSaffer, 
@i,  dbxm  unb  @alj  l^inein,  mijd^t  aUed  jd^neQ  mtt  einem  ^olj^ 
löf  el  unb  butd^fnetet  nun  ben  Steig  mit  ben  S3utterftud(en  {o  lange 
mit  ber  ^anb,  big  feine  ä3utter  me^r  gu  je^en  unb  ber  Steig  gleid^« 
ma^ig  unb  fein  ift.  2)ann  befiebt  man  ha^  Srett  mit  einem  Seile 
beg  übrigen  ^e^Ied;  roUt  ben  Steig  aud,  legt  il^n  breimal  gufammen 
unb  mieberl^olt  ha^  no(^  jed^ämal,  im  S^eft  bed  SRe^led  jur  (Sr^^ 
leid^terung  beim  dtoütn  oermenbenb.  Sule^t  roQt  man  ben  Steig 
in  ber  erforberlid^en  @rö§e  a\xQ,  giebt  il^m,  inbem  man  eine  @c6üffel 
auflegt  unb  um  fie  ^erum  jd^neibet  bie  rid^tige  gorm,  ober  [tid^t 
mit  einem  ®laje  ^albmonbe  ober  Äreije  auö  (Untere  benu^t  man 
ju  Meinen  ^ßaftetd^en,  iit  man  mit  Sianb  unb  SDedfel  oerfiel^t  unb 
beliebig  fußt)  unb  la§t  ben  Seig  1  @tunbe  in  lü^ler  Stemperatur 
ru^en;  bann  badt  man  i^n,  jd^ön  mit  @t  beftridlen,  auf  einem 
Sled^  bei  138®  C.  gu  guter  Sarbc.  SWan  lann  ben  Steig  aud^  eine 
9la(^t  rul^en  laffcn. 

^latttvtti^  fÄRnr*    (SBorrat.) 

1  5ßortiott  Steig  toie  Slatterteig  I. 
65  g  Jg)ageljuaer  ober  ^uberjutfer. 

Äoften:  9K.  1,20.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 

35er  Slätterteig  wirb  ausgerollt.  5)ann  jd^neibet  man  Streifen, 
formt  barauß  Srejeln,  SSteredfe,  Sterne  u.  f.  m.,  bepinjelt  fie  mit  @i« 
mifd^ung,  brudEt  fie  mit  beü  be:^in|elten  Seite  auf  ben  ^oaelguder 
unb  baat  fie  auf  einem  33led^  im  Dfen  ju  guter  garbe.  33epubert 
man  fie  mit  5ßuberjudfer,  fo  belommt  man  einen  ©aramelüberjug. 
3n  aSerbinbung  mit  äRurbeteig,  51iRafronenteig,  SKarmelaben  u.  f.  jo. 
lann  man  bie  oerjd^iebenften  ©ebadfe  auö  biejem  Steig  l^erfteBen. 
S)er  Blätterteig  wirb  weniger  gut  unb  l^od^,  wenn  man  bie  ah 
fallenben  Jftefte  fnetet  unb  »teber  formt,  ba  bie  Sagen  in  Unorbnimg 
iommen. 
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^IftAfkuAftn  (§utl€vknditn)^    (Sorrat.) 


500  g  gRcl^t  (Äatferauöjua) 
V4  l  (!napp)  3JUl(^ 
42  g  Jg)efe 
175  ,,  SButtcr 
3  @ter 
65  g  3ucf  er 
V4  abgetteb.  @ttronenf(i^aIe 


1  ^prife  @oIj 

1  @pedF{d^marte  3um  Sled^ 
125  g  3u(fet  ) 

1  Sl^eel.  Stmmet  jur 

200  g  auößctoaft^cne     [  Ober* 
ä3utter  fläd^e. 

65  g  gewiegter  (Sttronat  J 
Äöften:  9».  1,90.  —  »erettung:  1—2  ©tunben. 

5Wan  rül&rt  175  g  Sutter  m  Saline,  tl^ut  @ter,  65  g  Sucfer 
xaxh  ©ttronenfd^ale,  baö  öorbereftete  aufgegangene  ^efeftudf,  ©alj 
unb  bad  ubrtpe  üRel^I  baju  unb  arbeitet  ben  Setg  blaftg,  bann  roQt 
man  tl^n  gletd^uiögtg  auf  vorbereitetem  93a(!blec^e  au§,  befiebt  il^n 
bidf  mit  3ucfer  unb  Siinmet  unb  brucft  200  g  fletne  Sutterftudtd^en 
unb  @itronat  hinein.  2)ann  la^t  man  ben  ^ud^en  nod^  1  @tunbe 
aufgeben  unb  bacft  il^n  bei  125^  C.  ju  guter  §arbe. 

Snttetfnd^en^  geffißter*  ©enjelben  bereitet  man,  inbem  man 
htn  Jeig  in  jwei  ^dlften  teilt,  auflrollt,  aufgellen  Ia§t  unb  Sutter, 
Bucler,  Simmet,  (Jitronat  über  eine  Seigplatte  Derteilt,  bie  anbere 
barauf  legt  unb  bie  Dberflad^e  wie  beim  einfad^en  Sutterfud^en 
bel^anbelt.  9Ran  braud^t  ju  ber  guCung  300  g  »utter,  200  g 
3udter  unb  100  g  ©itronat 

mb-mtiftniftn  (@ng>8ntter!nd^ett).  S)er  Sled^fud^en  wirb 
mit  ®Iaiur  öon  250  g  gefod^ter  33utter,  in  ber  250  g  3ucfer  ger« 
gelten,  125  g  jüfeen  unb  15  g  bitteren  SWanbeln  aerieben  (nat^  ^e«» 
lieben  abgezogen  ober  mit  ber  ©d^ale)  unb  S^'j  ©flöffel  8fio|en»affer 
bajugefügt,  lurj  beoor  er  in  ben  Ofen  gefd^oben  wirb,  bidf  beftrid^en. 

^äfefnd^em  ?lad^bem  ber  Sled^fud^en  aufgegangen  ift,  über» 
ftreid^t  man  il^n  mit  folgenber  oerrfil^rter  SDlaffe:  750  g  weiter 
Äafe,  V4  l  ©a^ne,  100  g  3udEer,  3  (gier,  1  §ßrife  Sah  unb  nad^ 
SSelieben  60  g  Äorint^en  unb  1  e^löffel  ©tronenaudfer.  2)ann 
beträufelt  man  ben  Andren  mit  50  g  Sutter  unb  badEt  if^n  bei 
1380  C.  gar.  SKan  lann  ftatt  3udEer  unb  ©itronengudEer  aud^ 
1  6§Iöffel  Äummel  unb  10  g  ©alj  cerwenben. 

Dbftfttd^ett  (SHife^  »epttgö«,  ©rbbect:*,  Soffammttt-, 
Äirfd^^  ^ftanmenJtt^en).  3u  einfachem  Dbftfud^en  lä^t  jtd^  biefer 
Steig  ebenfaöö  oerwenben;  bod^  foHen  Gipfel  unb  g5flaumen,  ia  fte 
3U  Diel  geud^tigfeit  ^aben,  erft  auf  bem  geuer  ubergelod^t  werben 
e^e  man  ben  ^uä)m  bid^t  bamit  belegt.  3udfer  unb  Sutter  lommcn 
bann  auf  bie  bid^te  Dbftjd^id^t  unb  fönnen  je  nad^  @aft  unb  ©fi^e 


bcr  %Tnä)tt  öcmngcrt  »erben,  Sutter  lattn  auf  ber  DBerfläd^e 
jogar  ganj  fel^len. 

Streu^elfnd^en*  STOan  Berettet  einen  fogen.  ©treu§el  öon 
100  g  l^et&er  »utter,  250  g  SDflel^I,  125  g  3ucfer,  1  (äfelöffel  ®t« 
tronenaucfer,  V2  S^i^eeloffel  Simmet,  gie^t  bie  S3utter  in  baö  9Kel^I, 
{0  ba|  ft^  ^lnmp6)zn  bilben  unb  mtfd^t  biefe  bann  mit  ®e» 
ujfirgen  unb  3u(fer,  35er  S5Ied^fud§en  wirb  mit  einer  ®abel  etöjaö 
bur^fto(i^en,  mit  SSutter  bepmfelt  unb  ber  @treu§el  gletd^mä§ig 
baruber  gebreitet.  9lad^bem  bad  @anje  no(!^mafö  aufgegangen, 
badft  man  ben  Äuc^en  gar.  5)er  ©treu^el  fann  im  ©efd^marf 
burd^  ©emurjc  üeränbert  unb  aud^  fetter  ober  magerer  l^ergeftellt 
werben,  ©tatt  ber  ^efe  lann  man  aud^  20  g  Sadfpulöer  öer* 
menbeU;  »eld^ed  man  jule^t,  tomn  ber  Steig  fertig  ift,  unter  bie 
9Raffe  jie^t,  bann  lann  ber  Steig  fofort  gebadten  »erben. 

äSitfelfud^en.  "äJlan  bereitet  93Ied^Iud^enteig  jebod^  nur  mit 
32  g  ^efe,  roHt  il^n  V2  cni  bidE  au8  unb  öertciß  SSutter,  Sudter, 
Simmet  unb  Zitronat  auf  bie  £)berflad^e;  bann  toidFelt  man  t>tn 
^d^en  D0n  beiben  @eiten  nad^  ber  äKitte  ju  auf,  la^t  il^n  nod^«' 
mafö  aufgeben,  bepinfelt  il^n  mit  (Sigelb  unb  badt  il^n  bei  125^  C. 
ju  guter  Sarbe. 

§Mi^wAim  (ff imr«  Mnnie)^    (SSorrat) 


125  g  Söie^I 
15  „    SButter  jum  Sled^. 


125  g  Sutter 
4  (gier 

125  g  geftebter  3udEer 
Äoften:   SW.  0,80;   billiger:   anftatt  125  g  »utter  —  110  g 
aSineta,  1  ©§1.  miäf.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

5Die  Butter  »irb  gu  ©al^ne  gerül^rt,  nad^  unb  nad§  »erben 
4  @ier  ab»ed^felnb  mit  bem  3udEer  unb  jule^t  bem  SWel^I  bamit 
V4  ©tunbe  öerrfil^rt.  6in  er»ärmteö  Saäbled^  »irb  mit  23utter 
bepinfelt  unb  ber  Steig  fo  bünn  »ie  möglid^  barauf  ausgebreitet, 
latt  geftrid^en  unb  bei  125— 131«  C.  5  SKinuten  im  Dfen  gu 
dfiöner  garbe  gebadEen.  ®r  »irb  nod^  »arm  mit  Sineal  unb 
j(^arfem  SKeffer  auf  bem  S3Ied^  in  gleid^mä§ig  langlid^e  ©tfidEe 
gejdinitten;  man  mu^  fie  erlaltet  öorfid^tig  ablieben. 

CfDufcje«  mit  'gUbifiif  iMfiAfptpt^n  fBt  Itmitfcjr«  (SSorrat.) 

1  eigelb  3  S^eel.  Pepton  J  ^^^^"^^" 


s 


5  g  @alj 


5  g  Sutter  gum  SSIed^. 


Äoften:  55K.  0,30.  —  Bereitung:  %  Stunben. 


480  (MMt  —  %otUn  unb  8u(^ 

@amtltii^e  Sutl^tticit  inerbett  p  emem  jtemlufe  ftfieti  Stdg 
oetatbeitft/  ju  großer  @efd^mribiglrtt  tietbtctct  SMcfen  tnDt  man 
möglid^ft  bnmt  oitS  unb  ftt(^  mit  ttnem  äßdnglafe  fletne  ^c^ 
aul,  bte  anf  norbemtrtem  93Ie^e  bei  125®  C.  etma  V4  @tnnbe  bacfnu 

IHlUfilgeliillt  j.  StefioenDcnbung  @iiDet§. 

Ütfnn^lftiU^tßiäi.    (Sonol) 

100  g  Suttft  250  g  3Re|I 

100  ^  3u(!er  4  @tioei^ 

4  @igclb  1  $Qfet  Sadpulm 

1  @§L  Sitronenjuder  3  g  Sutttr  j^ti  ^orm. 

4     „    a»il(^ 

Äoflctt:  3R.  1,10;  binigtr:  onftctt  »uttct  —  Sincta. 

93eteitung:  IV4  ©tunbr 

^an  xäfyd  bie  93ntter  fd^aumig,  fngt  nad^  unb  naif  SudEtr, 
(Sigelb,  (StttonengudFet,  9RU(^  unb  9Rel^I  unter  beftanbigem  SRul^ren 
baju,  jie^t  bann  ben  fteif  gejci^Iagenen  @tniet^)d^nee  unb  jule^t 
bad  93adEputoer  leidet,  aber  grunbltd^  unter  bte  3Ra{fe,  fuDt  fie  tu 
eine  mit  Sutter  audge:|)inferte  gorm  unb  badFt  ben  ^d^en  jofort 
hti  112—1250  c.  72-%  ©tunben. 

t^d^tglafnr  L  150  g  ^uberjudFer  werben  mit  1  @tioei§ 
unb  3@^IöffeI8[pfelfinen*,  6ttronen=',  ®rbbeer=,  ^imbeer« 
ober  ^irfd^faft  red^t  jd^aumtg  gerul^rt  unb  über  hmknä^m  ge^ 
ftrid^en.  Slnftatt  Sruc^tfaft  fann  gru^tpuree  ober  aud^Slofen* 
wajjer  genommen  »erben. 

ijfntd^tglafnr  TL  200  g  ^uber^udFer  merben  an  l^et^er  @teDe 
im  ^orjefiannäpfd^en  mit  3  ß^Iöffel  3[pfelftnen=,  ©itronen^, 
(ärbbeer*,  ^imbeer*,  Äirfd^jaft  ober  9iojentt)ajfer  lau» 
toarm  gerül^rt,  bi^  eine  bidte  Saute  entftel^t,  bie  jofort  über  ben 
Äuc^en  geftrid^en,  barauf  trodCnen  mu§. 

Siqueut::  pber  Stumglafnr.  140  g  ^uber^uder  merben  mit 
Vs  ^  SBaffer  aufgelöft  unb  bü  jum  gabengtel^en  gcfod^t,  1  @ß» 
loffel  arraf,  Siqueur,  9lum,  glüffigfctt  oon  Olumfrüd^ten 
lommt  ju  bem  Sudfer,  UJcnn  er  etwaö  abgefxil^lt  ift.  5!Ran  ru§rt, 
btö  ber  ®u§  »ei^  wirb  unb  überjtel^t  ben  Andren  bann  jd^nett 
bamit. 

^anbelglafnr.  6  @itt)ei§  ju  fteifem  @d^nee  gefd^lagen, 
merben   mit  300  g  feinem  3udfer,   200  g  jufeen,  abgegogenen, 


©ttoeiggdbäd  —  §tmmctötortc.  481 

fangltd^  flejd^ntttenen,  gemtegten  ober  gertebenen  3RanbeIn  Dermtj(i^t. 
S)te  ^tfd)ung  ftreid^t  man  über  ben  ^d^en,  oer;{tert  nad^  33elteben 
mit  @prt^glafur,  Ia§t  [ie  im  abpefu^lten  Ofen  l^art  toerben.  ®8 
lann  an^  eine  ©lajnr  öon  (äiwet^  nnb  3ttdfer,  tt)et§  gerfil^rt,  über« 
geftrid^en  unb  mit  fein  gerofpelter  ÄoloSnuf,  gewiegten  5ßiftajien 
ober  ^anbeln  bid^t  beftreut  merben. 

Sfi^ofolabeglafur.  65  g  ©d^ololabe  ober  40  g  £aIao  nierben 
mit  125  g  Surfer  nnb  4  ß^Ioffel  3Baffer  oerrul^rt  unb  gefod^t,  biö 
ftd^  beim  ^od^giel^en  ein  Saben  bilbet;  bann  nimmt  man  hit 
@lafur  öom  %tvittf  rul^rt  biö  ein  ^äntd^en  erfd^eint,  ftreid^t  fie 
jd^neH  mit  breitem  9)leffer  oben  unb  an  ben  ©eiten  über  ben 
i^mi^en  unb  fteQt  il^n  1  ÜRtnute  in  bie  SBörme. 

@)iri^glafnr«  SKan  rül^rt  ein  ©imei^  mit  150  g  ^uber« 
pdfer  V2  ©tunbe,  tropft  4  Stropfen  ©itronenfaft  bagu,  füllt  bie 
fertige  ®lajur  in  eine  Heine,  unten  offene  ^ßapiertfite  unb  jpri^t 
bamtt  beliebige  SSerjierungen  auf  bie  Andren.  2)ie  ®lafur  tft  ju 
bebedfen,  weil  jte  fegr  fd^neU  trodfnet. 

äSaniKeglafur.  100  g  5ßubergudter,  1  ^alet  SSaniHejudfer  werben 
mit  1  @in)ei§  red^t  fd^aumig  gerul^rt  unb  fofort  über  ben  ^d^en 
flcftrid^en. 

ISvU^twit^    (aSorrat.) 

7  (gier  2  @§l.  ©itronenjudfer 

300  g  3udfer  "«^^  ^  min^i^riaä 

38  „  jfi§e  SWanbeln  ]  a&ße- 

18  „  bittere  9Ran=    ^^§'^,. 

beln  f  rte&cn 

Äoften:  SK.  1,05.  —  Bereitung:  2V2  ©tunbe. 

S)ie  @igelb  »erben  mit  3ud(er,  ^anbeln  unb  @itronenjud(er 
1  ©tunbe  ^erul&rt,  ber  ®rie3  mirb  trotfen  barunter  gemifdbt  unb 
ber  fteife  ©tweilfd^nee  mit  ber  ?!Raffe  oerbunben»  Sie  vorbereitete 
Sortenform  wirb  bamit  gefüllt  unb  ber  Andren  bei  136  <>  C. 
%— 1  ©tunbe  langfam  ju  l^eHbrauner  garbe  gebadEen. 


2  ®§l.  ©itronenjudfer 
150  g  3Äittelgrieö 
5  „  S3utter  jur  §orm. 


375  g  »utter 
Vs  l  SBaffer 
2  @igelb 
1  gangeS  @i 


300  g  SudEer 

375  „  SKc^l  (Äaiferauöjug) 

15  g  Sutter  ju  ben  S3Ied^en. 


482  &tbädt  —  Porten  unb  tuc^en. 


Sut  gullung: 

V2 1  Wcfe,  fäucrl.  imgcfd^L 
@(^lQgfa^ne 


3um  93e{ttei(i^ett  bed  SetgeS: 
125  g  fü^e  maniün 
75  ,.  Sucfer 

1  @fel.  «aniaeaudfer 

2  ^    Sthonenjucf er  |  50  g:  3u&r 
1  2:|eel.  Stntmet  2  ^l.  ^amütiudtt. 

3  (Simei§ 

Äofteit:  3R.  3,30.  —  Bereitung:  4  ©tunbcn. 

S){e  S3utter  mttb  aefc^molgen  unb  mit  V2 1  bd^enbem  Gaffer 
burc^gelod^t;  erftarrt  fqnetbet  man  bie  Sduütt  Don  ber  ^lufpgfth 
ah,  ftrcid^t  bte  fcud^tcn  Seile  ab  unb  reibt  ftc  ju  ©al^ne,  ffigl  Gier, 
Bucfer  unb  SKe^I  bagu  unb  Iä§t  bie  9!Jlaf]c  in  ber  Äalte  etmaö 
fte^en.  2)arauf  merbcn  bie  SRanbeln  abgezogen,  gerieben  ober  fein 
gewiegt  unb  mit  Sucfer,  SSamUejucfer,  (Sitronengudfer  unb  Simmet 
oermiid^t.  2)aö  @injei§  wirb  ju  ©c^nee  gefci^Iagen;  bann  wirb  eine 
bunne  Sc^id^t  Steig  mit  einem  breiten  51!Ke[fer  auf  ein  oorbereiteteß 
Sortenbled^  geftrid^en,  mit  ©ierjd^nee  bünn  beftrid^en  unb  mit  ber 
SDtanbelmijd^ung  beftreut.  Wart  je^t  baß  35Ied^  in  einen  Ofen  Don 
131  ^C,  bacft  ben  Andren  jd^on  mittelbraun  unb  fc^iebt  i^n  alß- 
bann  oorfid^tig  auf  ein  Srett.  @o  badft  man  nad^einanber  4  Sßlatten, 
jd^Iägt  bie  ©al^ne  gu  fel^r  [teifer  Sd^lagfal^ne,  oermifd^t  fte  mit 
3ucfer  unb  aSaniÜejudfer  unb  ftreid^t  ^/^  berfelben  red^t  gleid^mä§ig 
auf  eine  platte;  bann  legt  man  eine  jweite  platte  barauf,  ftreid^t 
ta^  2.  ©rittel  ber  ©al^ne  barüber,  wieber  eine  platte,  ha&  3.  5)rtttel 
©al^ne,  obenauf  hit  4.  platte.  @§  ift  gut,  biefe  Sorte  12  ©tunben 
oor  bem  ©ebraud^  ju  bereiten.  @tc  fann  aud^  ftatt  mit  ©c^Iag- 
lal^ne  mit  Dbftmarmelabe  geffiHt  werben.  SJian  fann  aud^  einen 
@u^  bereiten  ober  hxt  Sorte  mit  3ucfer  beftebcn,  bie  ©al^ne  teilen 
unb  nur  jwei  ©t^id^ten  unb  3  platten  gur  Sorte  oerwenben. 

^^llUtipptn  (^iM^tn  ^Ib^er  ^ütAm).    (SSorrat.) 


50  g  gjle^l 

1  ©tfidf  SBac^ö  gum  Slec^. 


3  @ier 

100  g  3udPcr 

1  @§I.  SBaniHejudfer 

Äoften:  SK.  0,40.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

©ie  (äier  werben  mit  3udEer  V2  ©tunbe  gef dalagen,  95a* 
nißejudfer  unb  Sölebl  baruntergerül)rt,  ein  erwärmtcß  SadPbled^ 
wirb  mit  SBad^ö  beftrid^en.  5)}ian  ftreid^t  bie  SJlaffe  gut  meffer«^ 
rfidfenbidE  auf  baö  Sled^,  badPt  fie  im  ^ei§en  Ofen  (131«  C.) 
2  SJlinuten  gu  guter  garbe,  öffnet  ben  Ofen  unb  jd^neibct,  wal^renb- 
baß  33Ie(^  nod^  warm  ftel^t,  mit  Sineal  unb  fd^arfem  5Kejfer  läng«^ 


i-" 


^ofß)xppm  —  ^affccftid^eti. 
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Kiä^c  SStcrecfc  xjon  6  cm  Srfitc.  3)tcfc  rattt  man  fd^itcH  um  einen 
btden  Dutriftiel  gn  JRoüen  ober  Sfiten.  9Ran  füllt  bte  ^ol^ll^tppen 
mit  (Sr^me  ober  gefugter  Sd^lagjal^ne  ober  mit  @c^Iapfa|ne  mit 
geriebenem  ^umpemtdel,  beliebigen  grumten,  ober  giebt  fte  ungefuHt 
ald  (Siägebäd 

^Iftnhntf^  ^tütn.    (SSorrat.) 

1  Sßrife  ©alj 


250  g  äButter 

7  @ier 
250  g  Surfer 
500  ,  mti)l 
1  e§I.  SaniUeaucfer 


20  g  SSacfpuIoer 

25  ,,    2)oppeI « Äafao    ober 

30  g  einfad^er  Äafao 
5  g  33utter  jur  gorm. 


Äoften:   äR.  1,85;    billiger:    anftatt  250  g  SButter  —  220  g 
aSineta,  2  @§I.  aJKId^.  —  Serettung:  IV2  ©tunbe. 

35ie  SSutter  mtrb  ju  Saline  gerul^rt,  bann  werben  nad^  nnb 
na(|  abtoed^jelnb  @igelb,  Suder,  SKel^I,  SBaniDejuder,  @alj  l^inju« 
gefügt.  5!)ian  jie^t,  wenn  aUeö  grunblid^  oerrügrt  ift,  ben  @(^nee 
ber  7  (gin)ei§,  bann  baö  Sadpuloer  unter  unb  oermifd^t  bie  ^alfte 
beö  Steiget  mit  bem  Äafao.  3u  eine  oorberettete  gorm  merben  beibe 
Seige  jd^id^tmeife  eingefuKt  unb  bei  120^  C.  1  Stunbe  gebadten.^ 


250  g  33utter 

2  (gier 
250  g  SudEer 
IV2  ®^l  tet^t  bide,  |u§e 

©a^ne 


335  g  3We^I  (Äaiferauöjug) 
65  „  abgejogcne,  gemiegte 

jü§e  5KanbeIn 
100  g  Suder 
5  g  SButtcr  jum  SSIed^. 

Äoften:  9!R.  1,45.  —  ^Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

25ie  SSutter  wirb  gu  ©al^ne  gerieben,  @igelb,  Suder  unb 
©al^ne  fommen  baju,  baö  9!Jie]^I  wirb  grunbli(^  unb  lange  bamit 
oermifd^t.  2)er  Seig  wirb  auf  ha^  oorbereitete  Sdaäbkä^  getl^an,  über 
baöjelbe  gebrüdt  imb  geftrid^en;  ßule^it  mangelt  man  il^n  iiber,  um 
ibn  glcid^mä^ig  ju  mad^en.  3)te  @iwei^  werben  ju  ©d^nee  ge* 
jd^Iagen;  bie  Seigplatte  bamit  beftrid^en,  wirb  mit  9Kanbeln  unb 
Suder  gleid^mä^tg  beftreut  unb  bei  131—138^  C.  gu  gelber  garbe 
gebaden.  9Jian  jdfjneibet  ben  Äudfien  mit  Sineal  unb  fd^arfem 
SÄeffer  fofort  in  gleid^ma§ige,  langlid^e  ©tfide;  jd^neH  wirb  ber 
Äudi^en  !alt  unb  jerbrid^t  bann. 

31* 


j   I 
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®ebft(fe  *-  Xotten  unb  ftud^en* 


8  @tet 

200  g  gefiebter  3u(fer 
100  ,,    abgejogene,     gerieb. 
SRanbeln  barunter  4  bittere 


500  g  gelobte,  falte,  gerieb. 

jtattoffeln 
10  g  Sadpuber 
5  „  Sutter  gut  gorm 
20  „  ^ubetjudet  3.  »efteben. 

Äofien:  3K.  1,10.  —  »erettung:  2  Stunben. 

S)ie  @tgelb  toetben  mit  bem  Suder  Vs  @tunbe  fci^aumtg  ge^ 
ru^rt;  bagu  gtebt  man  bte  ÜRanbeln  unb  rül^rt  bte  Snaffe  ttod^mal^ 
V4  ©tuttbe,  mtfd^t  bte  red^t  trodenen  Kartoffeln  borunter,  fomte  ben 
@d^nee  ber  8  @ttoet§  unb  gule^t  bad  Sadpuloer.  3n  gut  oor^ 
bereiteter  Sortenform  mu§  bie  Sorte  bei  12b  ^  C.  1  ©tunbe  baden 
unb  mirb  bann  mit  Suder  beftebt. 

|tSr^flilli0fli  (W8tftettei0iiirti0)«    pr  ungeföl^t  40  @tud. 


120  g   ailel^l  (J^aiferaudAUg) 
100  „  oerieb.  ^armefanföfe 
80  „  Sutter 
6  @gl.  bide  faure  Saline 


1  $rife  @al} 
1     .     Suder 
V,    ,,     ^aprifa 
V2   ,r     aRueIatnu§. 
Äoften:  3».  1,05.  —  Bereitung:  2%  ©tunbe. 

^  9[Qe  Sutl^aten  merben  gu  einem  mürben  5£eig  gufammen« 
gearbeitet,  ben  man  2  @tunben  in  ber  Kalte  (am  beften  auf  @id) 
fte^en  la^t.  S)ann  roDt  man  il^n  mefferrudenbid  au3,  fd^neibet 
i^n  in  1  cm  breite  unb  10  cm  lange  (Streifen,  bie  man  nad^ 
Selieben  aud^  gu  jAmalen  Soden  bre|en  fann  unb  badEt  fie  auf 
einem  SBadbled^  5  3J(inuten  bei  112^  C.  gu  golbgelber  ^arbe.  9Ran 
lann  aud^  150  g  Köfe  dermenben. 

^inin^hniAftn^    (SSorrat.) 


500  g  gellarte  ©utter 
12  (gier 
500  g  Suder 

1  $ri|e  ©alg 

90  g  fü^e  SRanbelnlabgegogen 
30  „  bittere    „      j  gerieben 

2  @^I.  ©itronenguder 


1  @|I.  ?Rum  ober  Slrraf 
375  g  gjlel^l 

125  „  ^offmannöSpeiJenmel^I 
250  „  vorbereitete  Korintl^en 
1  $afet  Sadpuloer 
5  g  Sutter  gur  gorm 
10  „  Suder  gum  Seftreuen. 


Soften:  SW.  3,60;   billiger:    anftatt  500  g  »utter  —  440  g 
SSineta,  4  6^1.  miä).  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

Sie  S3utter  n^irb  gu  @a^ne  gerührt,  @igelb,  Suder,  @al^, 
SRanbeln,   ©itronenguder,   9ium  ober  Slrraf  ^4  ©tunben  bamit 


Äottoffcitotte  —  ^anjftid^cn. 
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oerm^tt,  ÜRej^l  unb  @petfenmeM  loerben  barunteroegogen,  bann  bie 
trocfenen  ^ottntl^en,  ber  &mtii]i^tt  unb  bad  Sadf^uloer.  @{ne 
beliebige  Sorm  »irb  mit  Sutter  audgeptnfelt,  bte  9Ra{fe  l^tnetn« 
getl^an  unb  IV2— 2  ©tunben  bei  125«  C.  aebaden.  SKan  lä^t 
ben  Äud^en  na(|  SSorjd^rift  (f.  SBotberettung:  ©eruierte  Äwd^en)  et- 
falten  unb  beftreut  t^n  mit  Butler,  ^an  lann  nad|  Seiteben  nod^ 
60  g  Hein  gefc^nttteneö  ®ttronat  unb  1  @§IöffeI  ©ttronenjaft  in  ben 
Stuä^tn  nel^men.    S)tefer  ^d^en  l^alt  fi(|  mod^enlang. 


2  ^arte  @tgelb 
250  g  »utter 
375  „  gRe^I 

3  rol^e  @tgelb 
100  g  Surfet 


2  @§I.  ©ttronenjurfet 

3  ©ietfd^nec 

50  g  J^ageljurfet 
1  St^eel.  3immet 
1  @]perffd^matte  jum  SdUtff. 


Äoften:  SK.  1,25;    BtlHaet:   anftatt  250  g  »uttet  —  220  g 
aStneta,  2  @^I.  SKüd|.  —  ©eteitung:  IV4  ©tunbe. 

S)ie  l^arten  @tgelb  »erben  gel^arft  unb  mit  S3utter,  ^el^I, 
rollen  @tgelb,  Surfer  unb  @itronengurfer  gu  einem  Seig  lofe  oer* 
arbeitet,  burd^auö  nici^t  ftarf  gefnetet.  S)ann  formt  man  gleiche 
^ängd^en  aud  lei^t  gerollten  ©treifen,  beftreid^t  bie  Oberflad^e 
mit  @ierf(i^nee,  mifc^t  ^agelguder  unb  Simmet  mit  etaad  @ier« 
jd^nee,  brurft  bie  Ärängd^en  auf  bie  5iJlijd&ung,  legt  fie  auf  ein 
öorberciteteö  SIe(|  unb  haät  fxt  bei  125 «  C.  gu  jd^öner  garbe. 

Itirgiiiflillllrm^    (Sonat.) 


500  g  Söie^l 
Vs  l  9JliI(% 
24  g  ^efe 
65  ,,  »utter 
1  @i 
1  @itt)ei§ 
65  g  Surfer 
6  .  ©alg 
©perfjd^marte 


30  g  ^orintl^en 
30  ,,  ©ultanropnen 
1  Sl^eel.  @itronengurfer 
60  g  Surfer 
1  Stl^eel.  Sintmet 
40  g  »utter 

gur  bie  Oberfläche: 
1  @igelb 

20  g  fupe  SRanbeln  gu  Stiften 
gejd^nitten. 


1      . 

Sur  gttllung: 
35  g  fu§e  gemiegte  SRanbeln 

Soften:  3».  0,90.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

5!Ran  bereitet  bte  guHung  oor,  giel^t  bie  SKanbeln  ab,  wiegt 
35  g  unb  jd^neibet  20  g  in  ©tifte,   »äfd§t  bie  Äorintl^en  unb 


486  ®ebä(fe  -  Porten  unb  Suchen. 

Sultanrofincn  unb  mij^t  gciöiegte  ÜJlanbeln,  Siofmen,  ©tronen* 
gudtcr,  3udcr,  3tmmet  auf  einem  SeDer.  Sn  einet  @(i^uffel  er* 
weidet  man  bte  ©utter,  mifci^t  @i  unb  @tmet^,  3u(fer,  @alg,  ferner 
bai  ^tffl  bagu,  Derf^Iögt  ben  Seig  mit  bem  nad^  äSorfci^rift  ht^ 
reiteten  ^efeftud  Blafig  unb  toalft  i^n  auf  einem  gut  bemel^Iten 
Srett  \o  fein  aU  möglid^  (@tärle  eineg  ^efferrucfend)  aud,  bann 
ftedt  man  il^n  jum  nod^maltgen  ^ufgej^en  20  äD^inuten  l^in,  ftreut 
bte  güHung  baruber,  brüclt  gleid^mafeig  Sutterftürfe  barauf,  roDt 
ben  Andren  mit  bemel&lten  Rauben  in  Sorm  einer  SBurft  auf,  legt 
fte  gejd^idt  im  Äranje  auf  ein  uorbercitcteö  Sled^,  bepinjett  ben 
Äranj  mit  (äigelb,  beftreut  il^n  mit  SKanbeln,  lägt  il&n  nod&mal6 
8/4  ©tunben  aufgellen  unb  bei  150^  C.  \'2  ©tunbe  baden.  Slnftatt 
^efe  lönnen  15  g  Sadfpulüer  nad^  SSorjci^rift  ju  bem  Steig  gemijd^t 
»erben. 

^tuUhuätm  »htv  ^iftnhn^tn.    (SSonat.) 

25  g  »utter 

1  ®^I.  ©itronenjuder 

1  ^ßrije  ®ali 

1  ©pedffd^marte. 

Soften:  991.  0,55.  —  33ereitung:  24  @tunben. 

2)er  Äanbigjuder  wirb  in  SBaffer  aufaeloft,  SKe^I,  ®i,  Sutter, 
6itronenguder  unb  @al3  »erben  gut  öermifd^t  unb  mit  bem  Suder^ 
»affer  ju  einem  glatten  ©rei  öerrul^rt,  ben  man  biä  jum  folgen* 
ben  Sage  ftel^en  Ia§t  unb  »enn  nötig  nod^  mit  et»ag  »armem 
SBaffer  biS  jur  2)unnf[üffigfeit  uerrül^rt.  @in  flad^eä  @ifen  »irb 
mit  ber  @pedfd^»arte  abgerieben,  er|i|t  unb  mit  Seig  begoffen, 
jugemad^t,  jd^neÖ  gebre^t  unb  geöffnet;  bie  Andren  »erben  id^nell  ju* 
lammengerollt  unb  na^  SSelteben  mit  ©d^Iagfal^ne  gefüÖt. 

^nilfjcnhivftl  lahtv  ^vtitl%  mnvbt.    (SSonat.) 


250  g  »ei§er  Äanbiöjuder 
V2  l  2Baffer 
250  g  SKe^I 
1 


100  g  abgejog.  füfee  SiKanbeln 
200  „  Sutter 
100  „  3uder 


280  g  gjie^I 

V2  $af et  SSaniHejuder  1     ^e* 

100  g  ^uberjuder       J  mtfd^t. 


Äoften:   9K.  1,15;  billiger:  anftatt  200  g  Sßuttcr  —  170  g 
aSineta,  1  ©fei.  mi^.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

5)ie  SKanbeln  »erben  g»eimal  burd^  bit  Oieibemajd^ine  ge* 
nommen.  Sutter,  3uder  unb  3Kel^I  »erben  baju  gemijd^t  unb 
orbentIid§  tjerfnetet.  auf  einem  ^oljbrett  formt  man  fleine  Äipfel 
ober  Srejeln,  legt  fte  auf  ein  S3adbled^  unb  badt  fte  bzi  131^  C. 
ju  guter  garbe.     ©obalb  bie  Andren  gar  finb,  nimmt  man  fte 


J 


^tuHfuc^cn  —  Stnser  Sporte.  487 

öom  Sdkä^  unb  malgt  [ic  l^et§  öon  allen  ©ettcn  in  bem  3udfcv,  fo 
ba^  pc  mögltd^ft  ötel  banon  um  ^i^  l^crum  bcl^alten. 

Itnil^ieii  (kUinir)  mit  ^l^m^n  f&t  ^t^nkt.    (äSorrat.) 


4  Eigelb 
200  g  3udcr 

1  (ä§l.  ©ttroncnjucfer 
200  g  SBctjenme^I 

50  „  ^ofjfinannö  ©peifcnmc^l 


36  g  5ßIa8mon 

V_8  i  ajaffcr      1       gelöft 


12  g  ^ßlaömon  j    ju  ©d^nce 
4  ,,  Sadfpulöer 
1  ©pedfjdittjartc  jum  Slcd^. 

Äoficn:  SÄ.  0,65.  —  S^ercttung:  IV2  ©tunbe. 

®tgclb,  Sntfcr  nnb  ©tttonenjudfer  werben  mtttelft  ©d^neerute 
fd^aumtg  gefd^Iagen;  SDRel^I,  ©petjenmel^I  unb  Paömon  trocfen 
öeTmenßt,  tu^rt  man  nad^  unb  nad&  ba^u,  gie^t  erft  ben  ^laömon^ 
fd^nee,  bann  ha^  Sadfpulöer  unter  ben  Steig  unb  je^t  auf  ein  öor* 
bereitetet  33Ied^  baüon  walnußgroße  ^aufi^en,  bit  nodö  5  9Jlinuten 
(teilen  muffen,  efie  fte  in  ben  Dfen  gefd^oben  werben.  2)ann  badfen 
fie  in  mäßiger  ^i^e  10 — 15  9Jiinuten  ju  mattgelber  garbe» 

^üfktvknii^tn^    (JBonat.) 


250  g  Söutter 
125  „  3udEer 

125  „  fuße  abgezogene,  gerieb. 
SKanbeln 


250  g  2Re^l  (Äaiferaugjug) 

4  „  S3adfpuber 

5  „  SButter  ju  ben  formen 
20  „  3udfer  jum  SSeftreuen. 


Äoften:  gjl.  1,25;    billiger:   anftatt  250  g  S3utter  -^  200  g 
aSineta,  4  ©ßl.  gRüc^.  —  Bereitung:   IV2  ©tunbe. 

©ie  SSutter  wirb  jU  ©al^ne  gerührt,  3ucEer  unb  SKanbeln 
werben  baju  getl^an,  gule|t  SKel^I  unb  aSadfpuber  l^ineingemifd^t; 
bann  wirb  ber  Andren  ^/4  ©tunben  gerul^rt  unb  bie  50?aff e  finaer* 
bidE  in  fleine,  vorbereitete  gormen  ober  auf  ein  Sled^  geftricfen. 
aÄan  badEt  ben  Äut^en  M  125 «  C.  ^ettbraun,  läßt  x\)n  einige 
SKinuten  ftel^en,  el^e  man  i^n  au8  ben  gormen  nimmt,  ba  er  leidet 
brid^t,  ober  jc^neibet  il^n  jel^r  fd^neU,  jo  lange  ber  Seig  nod^  weid^ 
ift,  mit  fd^arfem  SKeffer  in  Streifen  unb  beftreut  i^n  nad^  bem 
(Srfalten  mit  Sudfer.  SiRan  fann  aud^  Sortenböben  oon  bem  Steige 
badEen  unb  @elee  bajwifd^en  ftreid^en. 

Slufier  ^wU*    (aSorrat.) 
250  g  SJlel^I  (Äaiferauöjug)  !  90  g  fuße  abgezogene,  gerieb. 


200  „  Sutter 
3  @igelb 
60  g  3udfer 


9Jianbeln  u.  4  ©tüdE  bittere 
1  @ßl.  6itronengudEer 
5  g  S3adE|)tttoer 


488  (»tb&dt  —  surrten  vmb  ftui^ 

Snr  %unun%:  <  250  g  Sncfet 

250  g  f ä§e  abgcjogene,  gendi.       30  ,  ge fto§titfr  3mAad 

fRottbeln  3nin  j^attbieren: 

10  @|L  ehnmenfaft  !  1  afpfelftne 

10    ,     Srpfdfiitcnfaft  :  65  g  Suder. 

Äuftfii:   «K.  2,70;   bUItgct:  ttnflatt  200  g  »uttcr  —  175  g 

Sineta,  IVt  @§L  9RiI4-  —  Bereitung:  3  eümben. 

Son  bfti  obigen  Sttt^oten  loirb  ein  Seig  genriift  nnb,  toenn 
er  mit  ben  i^inben  xtdft  fein  oerarbeitet  ift,  1  @timbe  tolt  ge» 
kgt  3niniifd^en  bereitet  man  bie  ^Onng.  9lan  Mrrn^  aOt 
bap  angraebenen  Snt^oten  in  einem  9teibenapfe  %  @tmtbai  lang 
mtt  bei  Sceibeleule,  bacft  bann  Don  bem  Xeig  auf  einem  Sorten« 
boben  g»ei  Vs  ^^  ^i^^  SRürbeteigböben  aud  nnb  ein  @itter  oon 
Sjtig;  oeftreii^t,  nai^bem  bie  Sortcnböben  gebaden  ftnb,  beibe  mit 
ber  SuQung,  legt  fte  aufeinonber,  bod  @ttter  obenauf  unb  garniert 
htn  Jtuc^en  mit  lanbierten  Styfelfinenftucfc^en. 

g9freUii^liliit.    (Sonat) 


1  Quid  fBaifi   ] 

1  Sogen  Rapier  j  , 

10  g  Bucfer  jum  Überfieben. 


3  @ier 

75  g  Suder 
70  „  @tarleme^l 
1  @§l.  Sttronenguder 

Äoften:  3R.  0,40.  —  Bereitung:  %  6tunben. 

@{gelb  unb  Suder  »erben  10  SRinuten  ftar!  gerül^rti  bann 
auf  S>ampf  mann  gefci^Iagen  unb  mit  ©tärfeme^I,  @ierfd^nee  unb 
Sitronenguder  oerbunben.  Son  biefer  in  eine  »ei^e  ^apiertnte 
gefuOten  äRaffe  »erben  aud  einem  in  bie  %üit  gefii^nittenen  Sod^e, 
auf  gemad^fted  Rapier,  lönglid^e  Streifen  gebrudt;  bann  uberftebt 
man  bie  göffelbiöfuttö  mit  Suder,  badt  fie  bei  112  biö  125°  C. 
in  tinigen  SRinuten  unb  fd^neibet  fte  oom  $apier.  9Ran  fann  au^ 
biejer  eülaffe  aui^  Heine  93i^Iuitfu(^en  in  formen  baden. 

^fHükvtntn^    (äSonat.) 


5  @injeif>        '  .     i 
2—3  Safein  Dblaten. 


250  g  fu§e^anbelnl  abgezogen 
55  „  oittere    „      J  gerieben 
250  „  Suder 

Äoften:  9».  1,40.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

S)ie  SRanbeln   »erben  mit  bem  Suder  unb  1  @imet§  in 
irbenem  Sopfe  über  bem  Seuer  fo  lange  gerührt,  bx^  bie  SRaffe  gu» 
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fammenl^alt.  9lad^bem  ber  ©d^nee  Don  4  &xm^  genau  barunter« 
gejoaen  ift,  iDerben  mit  einem  Sl^eeloffel  auf  Oblaten  Heine 
ipaufd^en  aefe^t,  bie  bei  112<>  C.  im  Ofen  J^eQgelb  bacfen  unb 
bann  mit  ber  @d^ere  an  ben  fRänbem  befd^nitten  merben. 

3Rafrottettt0tte.  9Ran  fann  leidet  Sorte  auS  ber  SWaffe  be» 
reiten,  inbem  man  einen  Oblatenbogen  na^  bem  Slortenbled^e 
jd^neibet,  bie  SDiafronenmaffe  in  eine  Stute  ober  Steigfpri^e  fuÜit 
unb,  nad^bem  man  eine  bunne  Sd^id^t  Seig  über  bie  Oblate  ftrid^, 
Heine  ^aufd^en  neben  einanber  brurft,  bie  Vertiefungen  ergeben. 
9tad6  bem  93adCen  füQt  man  biefe  mit  eingemad^ten  prud^ten  unb 
oerjiert  fle  burd^  Sejprt^en  (mittelft  einer  5ßapiertute)  mit  be* 
liebigem  3ucfergu§,  ober  man  formt  Ärauje,  bie  man  über  ein* 
anber  gu  einem  Sienenforb  auftürmt. 

9Rafroneut9rtd^en.  JDiejelbe  5IRaffe  mie  bei  leidsten  SKafronen 
(j.  {Reftoermenbung:  ©imei^)  burd^  mel^r  @ierfd^nee  oerbünnt  unb 
mit  Simmet  ober  SSaniHe  gemurjt,  wirb  in  mit  SUlurbeteig  au8» 
gelegte  ^örmd^en  gefüllt. 

Wl0Ait0ntn^  Mi^ti  j.  äteftoermenbung  @itt)ei§. 
^0^kv0ntnhntitlUttt^    (SSorrat.) 


1  @in)ei§ 
375  g  Sudfer 

500  „  jü§e  gerieb.  SKanbeln 
5  „  33utter  jum  JBlet^. 


375  g  ÜRel^l 
250  „  aSutter 
125  „  Sucfer 
125  „  Stud^tgelee 
8  (Sigelb 

Äoften:   m.  3,35;  billiger:  anftatt  250  g  »utter  —  220  g 

aSineta,  2  @§l.  5Kild^.  —  33ereitung:  2  ©tunbcn. 

9Jian  mac^t  auö  SDfiel^l,  SSutter  unb  Sudfer  einen  SDHürbeteig, 
formt  auf  einem  oorbereiteten  Sadtbled^  einen  ©oben  unb  JRanb 
baoon,  badft  ben  ^ud^en  gar  unb  beftreid^t  il^n  mit  ©elee.  @igelb, 
@ittjet§,  3udPer  unb  ^Blanbeln  rü^rt  man  auf  bem  geuer  ab,  formt 
^ägeld^en  baoon,  belegt  bie  Sorte  bid^t  bamit  unb  bacft  fte  bei 
1310  C.  gu  guter  garbe. 


10  @ier 

250  g  aefiebter  3udEer 
170  „füfee  SSJlanbeln   labge* 
20  „  bittere  Söianbelnjjogen 


150  g  SKe^l 
10  „  aSutter  gur  gorm 
3ur  gfiltung: 
1  Portion  @reme. 

Äoften:  SR.  2,40.  —  SBereitung:  2V2  Stunbe. 


490  @(e6ä(fe  —  Sorten  unb  ^c^en. 

S)te  @igett  »erben  mit  best  3u(fer  V2  @tunbe  fd^aumig  ge« 
tu^rt,  baju  gte&t  man  !0ianbeln  unb  ^tfjl,  giel^t  ben  @d^nee  bet 
@imei§  loder  barunter  unb  badt  erft  bte  eine  ^alfte  ber  ?Bta^t, 
bann  bie  anbete  ^älfte  in  ootbeieiteter  Sorm  in  einem  auf  125  <^C. 
et^i^ten  Ofen  1  @tunbe.  S)ie  ^uQung  bereitet  man  nad^  bem 
9iege|)t:  (SremefäHung  für  Heine  ^d^en,  @d)mtte,  Sartelett^  nnii 
2:orten.  ^an  beftretd^t  einen  Sortenboben  bamit,  legt  hm  anberen 
SBoben  barauf  unb  übergtel^t  hk  Störte  mit  Siqueur*  ober  9himglafur. 

^miStitlfpint  (Itiünnt).    (SSorrat.) 

3  @ier  j  1  l^albe  abgerieb.  ©itronen« 

250  g  Sudter  1      jc^ale 


175  ,  SKel^I 
'^5  tf   "^offmannS   ©peifen» 
mel^I 


5  g  Sultcr  3um  Slcd^ 
65  „  jüfee  abgejogcnc,  langlid^ 
gefd^nittcne  SKanbeln. 


Soften:  9Di.  0,80.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

2)ie  ®ier  »erben  mit  bem  3udPer  jc^aumig  ^erul^rt,  beibe 
9Jle]^Ie  unb  (Sitrone  attmdl^Iid^  j^ingugetl^an;  bann  mirb  bie  5Kaffe 
bünn  auf  ein  oorberctteteö  S3Ie(|  geftrid^en,  mit  ben  5KanbeIn  be= 
ftreut  unb  hü  125 — 131  ^C.  einige  Söiinuten  gebadfen.  SJlan  teilt 
ben  nod^  »armen  Sieig  jofort  mit  Sineal  unb  btegjamem  SKejfer 
auf  bem  35adfbled6e  in  gleidfjma^ige  ©tfidfc^en  unb  legt  fte  einen 
Slugenblidf  über  ein  SKangell^oIj,  um  [te  gu  frümmen' 

^anlt^tltiOittt^  ItinnhU^    (SSorrat.) 


1  @i  unb  1  (äigelb 
V2  Sl^eel.  Simmet 
20  g  gcfiebte^  gjie^l 
65  „  Sutter 
5     „  Sutter  3ur  Sotm. 


4  l^art  ge!,  ©igelb,  gerieben 
250  g  jü§e  ungefd^älte  gerieb. 

SDianbeln 
250  g  gefiebter  3udEer 
1  6fel.  ©itronengudfer 
@aft  einer  l^alben  ©itrone 

Äoften:  Söl.  1,45,  —  Bereitung:  IV2  Stunbe. 

©igelb,  vorbereitete  9Jlanbeln,  SudEer,  SitronengudEer  unb  @aft, 
6ier  3immet  unb  SDiel^l  »erben  mit  ber  gu  ©al^ne  geriebenen 
93utter  gut  gemifd^t  unb  V2  ©tunbe  gerührt;  in  eine  vorbereitete 
Sled^form  gefußt,  »irb  ber  Andren  bei  112—125^0.  gu  guter 
garbe  gebadcn  unb  beliebig  mit  3udEer  bepebt  ober  glaciert. 


Wtarü>tVipiint  —  SJlol^ntortc. 


491 


^jdtinfMtitl  ('^aviAfMi')^ 


30  g  ^th  ober  20  g  Sacf= 
pulöct 

500  g  gRe^l 

20  „  SSttttcr '  ober  3?tnbcrfctt 


6  g  @ala 
20  „  3ucfct 
1  @t 

1  mi  3»o^n 
1  ©pecljd^martc  jum  93Icd^. 

Äoftcn:  9R.  0,50.  —  SSerettuttg:  3  ©tunbcn. 

•  SöKö  man  ^efe  öcrmcitbet,  wirb  öoti  §efe,  Söitld^  unb  125  g 
gjlc^I  na(%  SSorjt^rift  ba§  ^cfcftfid  ^crflefteHt.  Sic  »utter  unb 
baö  jerlaffcnc  JUinberfctt  tfi^rt  man  gu  ©al^ne,  fugt  @alj,  3u(fer 
unb  5Krtl  ^tnju,  bann  baö  auf fleaangcne  J£)efcftfidE  ober  Sadpuloer 
unb,  faÖö  nötig,  nodft  einen  ®§löffel  n)armc  9KiId^.  Sefet  mirb 
ber  5£e{g  tüd^tig  burt^gearbeitet,  gugebedt  unb  gum  Slufae^en  auf 
eine  voaxmt  ©teKe  pefteßt.  luf  bem  SadEBtett,  mit  9Ke^l  beftebt, 
tt)irb  er  in  2  ungleid^e  ^älften  geteilt,  moüon  man  jebe  in  3  Seile 
roKt  unb  gu  einem  3opf  legt;  ber  Heinere  3opf  ^it'^  öuf  hm 
breiteren  großen  gelegt  unb  ber  Steig  nod^  eine  furje  3e{t  gum 
Slufgel^en  toarm  gefteÖt.  5Ra(^bem  hit  Striegel  mit  6i  bepinjelt 
unb  mit  5Kot)n  beftreut  finb,  werben  fie  auf  vorbereitetem  Siedle 
bei  138  ö  C.  gar  unb  braun  gebaden. 

^jCifinUtit.    (SSonat.) 

125  g  3u(fer 
65  „  gcrieb.  ©d^ololabe 
40  „  jü§e   abgegogene    ge« 

fd^nittene  5!Ranbeln 
20  g  gewiegtes  ©itronat 
65  „  vorbereitete  ©ultanroftnen 

5  g  SSutter  gur  Sorm 
10  f,  Snätx  gum  SSefteben. 


90  g  ©anfefd^malg 
140  „  9Kel|l 
1  %f)tü.  SBaffer 
40  g  3«der 
1  &^L  ©itronengudfer 
5  g  ©alg 

3ur  gullung: 
175  g  gjio^n 
1 


Soften:  9Ji.  1,10.  —  SSereitung:  2  ©tunben. 

3Son  ben  3ut^aten  mirb  ein  5iJifirbeteig  bereitet  unb,  wal^renb 
er  ru^t,  bie  Süttung  l^ergefteüt.  2)er  öorbercitete  SJlol^n  mirb  mit 
@t,  3ucfer  unb  ©d^ololabe  gerieben  unb  SKanbeln,  ©tronat  unb 
vgultanrofinen  barunter  gemifd^t.  Sllßbann  werben  auägeroßter  Steig 
unb  SüÜung  fd^id^üoeife  in  eine  vorbereitete  Sortenform,  gu  oberft 
Steig,  getl^an  unb  1  Stunbe  bei  118 — 120  <>  C.  gebadEen,  mit  3udEer 
beftebt  ober  nad^  Selieben  mit  ©d^ololabeglafur  begogen.     2)ie 


492  (Btb&dt  —  Porten  unb  ftud^etu 

Sorte  barf  nid^t  bidfer  aü  3—4  Sagen  fein,  fonft  Uttt  fie  nid^t 
burd|. 

^H&tbtMt  für  ^äf0A0tttn,  i^bfkhn^m  nub  kl$im€ 

^näim.    (Sonat.) 


500  g  üRel^I  (jeatferauSgug) 

1  @t  jum  Seftretqen 

1  ©pedfd^marte  gum  Sled^. 


90  g  3wcfer 

6  batt  gefod^te  fein  gerieb. 

@igeIo 
250  g  »tttter 

Äoftcn:  a».  1,80;  billiger:  anftatt  250  g  »utter  —  220  g 

»tneta,  2  (g^l.  aßild^.  —  »ereitung:  1  ©tunbe. 

Suder  unb  @igelb  »erben  oerbunben,  bann  unter  bie  gu  @d^aum 
gerul^rte  93utter  gerieben,  bad  ^IRe^l  mirb  jule^t  barunter  genommen. 
3Ran  roDt  ben  ä^eig  mefferrudenbid  aud  unb  oermenbet  ii^n  gum 
auflegen  oon  ©d^alottenformen  ober  ftid^t  fleine  Andren  ober  Star:: 
telettß  au8  (bieje  muffen  mit  einem  9lanb  oerjel^en  »erben),  beftreicfit 
fie  mit  @i  unb  beftreut  fie,  je  nad^bem  man  fle  oer»enben  »iÜ, 
mit  länglid^  gejd^nittenen^anbeln,  ^orintl^en  ober  Suder  unbSimmet 
unb  badft  pe  auf  oorbereitetem  Siedle  bei  125^  C.  jn  guter  garbe. 

Iplilrlieteig  für  ^littkn^tn^    (äSonat.) 


1  @i  5um  SSeftreid^en 
50  g  )ü§e  abgejogene, 
gewiegte   SKanbeln 
30  g  ^ageljuder 
1  (SpedjdQtoarte  gum  SSled^. 


sunt  9e« 

ftteueti 

fletnifc^t 


4  @igelb 
175  g  SKe^l 
175  „  Sutter 
75  „  iStarlemel^l 
100      Suder 
Vs  abgerieb.  (Sitrone 

Äoften:  ÜR.  1,10;  billiger:   anftatt  175  g  93utter  —  150  g 

gSineta,  IV2  ®§l.  9;rtld^.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

®igelb,  Wtt\jl,  ©utter,  ©tärfemel^l,  Suder  unb  ©itrone  werben 

!iemif^^t,  V4  ©tunbe  mit  ber  ^anb  gefnetet,  biö  ein  glongenber,  ge* 
c^meibiger  Seig  entftanben  ift,  ber  in  Ifil^ler  S^emperatur  V2  ©tunbe 
rul^en  mu§.  5)ann  wirb  er  ftudweife  auf  einem  leidet  bemel^lten 
Sörett  V2  cm  ftatf  gleichmäßig  ausgerollt  unb  mit  in  SJieJl  ge« 
taut^tem  ®laö  ober  görmd^en  auögeftod^en;  bie  fleinen  Andren 
werben  oorfid^tig  auf  ein  vorbereitetet  93adbled^  gehoben,  mit  gang 
bunn  gefd^lagenem  (St  beftrid^en  unb  mit  5)iRanbcln  unb  ^agelguder 
beftreut  9Wan  badt  bie  Andren  bei  125 «  C.  gu  golbgelber  garbe, 
nimmt  fie  mit  ber  ©d^aufel  red^t  oorfid^tig  oom  93led^,   ha  pe 


SRürbetcig  —  «»o^fhid^en. 
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jel^r  murBe  ftnb;  unb  legt  fte  jum  (Sdalten  nebenetnanber  auf 
einen  Seiler. 


65  g  JRinberfett  ober  SSineta 
65 ,,  Sutter 
3  @ter 
175  g  Bucfer 
125  „  grofee  {Roftnen 
1  l^albe  abgerteB.  (Zitrone  unb 
ber  Saft  berjelbcn 

Äoften:  3Ä.  1,15.  — 


25  g  Jn^e  unb  2  ©tud  bittere 

gerieb.  SKanbeln 
500  g  gjie^l 

V4  z  aniit^ 

30  g  ^efe  ober  20  g  S5adPpuIöer 
5  ,,  Sutter  jur  gorm 
10  „  Suder  jum  Seftreuen. 

Sereituttg:  3  Stunben. 


SDaö  ernjei(%te  S^tt  unb  bte  Sutter  mifd^t  man  mit  hm  @iem 
unb  ben  anberen  oorbereiteten  3ut^aten,  bem  Sacfpuloer  ober  bem 
vorbereiteten,  aufgegangenen  ^efefturf  unb  5Kel^I  unb  |d|Iagt  ben 
5J:etg  mit  ber  SSadfcDe,  bis  er  Slafen  njtrft.  3)ann  fuHt  man 
ben  Sleig  in  bie  vorbereitete  ^orm,  Ia§t  i§n,  mit  einem  Studie  bebedt, 
«uf gelten  unb  badt  il^n  bei  125^  C.  eine  gute  ©timbe  in  gleid^» 
mäßiger  ^i^e,  unterfuci^t  i^n  auf  bie  @are,  Ia§t  i^n  erlalten  unb 
beftreut  ben  Sflapffuci^en  naii^  bem  ©tfirjen  mit  Suder, 

^upfknAftn^  itvü^tv.    (SSorrat.) 


500  g  gWe^I  (Äaiferauöjug) 

Vs  l  3RiI(§ 

50  g  ^efe  ober  30  g  S3ad- 

puloer 
200  g  vorbereitete  Äorint^en 
5  „  33utter  jur  gorm 
10  „  Suder  jum  33eftreuen. 


250  g  »utter 
4  gauje  @ier 
4  @igelb 
100  g  Suder 
1  abgerieb.  ©itronenjd^ale 
5  g  ©alj 

16  „  bittere  gerteb.  SKanbeln 
1  5ßrife  gjhiöfatblüte 

Soften:  5SK.  1,90;  bißiger:  anftatt  250  g  »utter  —  220  g  Sineta 
unb  2  ®%  mi^.  Bereitung:  IV2— 3  ©tunben. 

S)ie  äSutter  mirb  ju  Saline  gerul^rt^  aDe  Sutl^aten,  (mit  ^uS«> 
nal^me  ber  ^orintl^en,  bie  aber  auq  fel^Ien  fönnen),  fugt  man  ^ingu, 
ia^  S3ad))uIoer  ober  vorbereitete  ^efe  ebenfalls,  ruqrt  ben  5leig 
V2  ©tunbc,  jiel^t  bie  Äorintl^en  barunter,  füllt  i^n  in  eine  vor» 
bereitete  Sorm,  lä§t  il^n  aufgellen  unb  1  ©tunbe  bei  125  <^  C. 
baden,  unb  verfal^rt  weiter  mt  bei  bem  vorigen  9lapf!ud^en. 
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®tb&de  —  %oxttn  vmb  ^d^en. 


250  g  Sutter 

3  gange  @tct 

3  (Sigelb 

350  g  Sudfer 

V2  J^eel.  Salj 

300  g  ©ultanrofttien  \  öor^ 

200  „  Äorintl^cti        |  bereitet 
2  w  gefto§ener  ^immti 
25  ,^  aeioiegted  Zitronat 
25  „  tetn  geiütegte  Drangen* 
fetale 


(3Sonat.) 

15  g  bittere  gerieb.  9RanbeIn 

4  ®§I.  Somtaf 

^'4  ©c^ote  äJanille  mit  3u(fer 

geftofeen  unb  geftebt 
1  gjlefferfpifec  gRuöfatblfite 
625  -  gjJe^l  (Äaiferauöjug) 
12  e^l.  laue  SKilt^ 
45  g-  ^efe  ober  30  g  SSadt» 
pulDer 

5  g  S3utter  gur  gorm 
20  „  ^uberjuder  g.  Seftreuen. 


Äoften:   3R.  3,05;   bittiger:    anftatt  250  g  33uttcr  —  220  g 
aStncta,  2  @§I.  SDUil^;  anftattt  SSanitte  -  1  ^ßöcfd^en  SBaniaeputoer; 


anftatt  Sßanbeln 


10  SS;ropfen  SKanbeleffeng.  —  Bereitung: 
2—4  ©tunben. 


S)ie  SBntter  mirb  erwärmt  unb  mit  oBen  But^aten  gemtjd^t, 
gttle^t  mit  bem  nad^  3Sorfc^rift  beretteten  ^efeftürf  ober  bem  Sarf* 
ptttoer  unb  bem  3Kel)l  jo  lange  gefd^Iagen,  biö  ber  Seig  Slajen 
wirft.  @tne  feuerfefte  gorm  wirb  oorbereitet,  bie  SKaffe  cingeffiBl 
unb  an  einem  warmen  Drt,  leidet  jugcbedft,  gum  Slufgeöen  2  ©tunben 
l^ingefteflt.  35ann  badEt  man  ben  ^iapffud^en  bei  125^  C.  1 V4  ©tunbe, 
lodEert  tl^n  etioaö  in  ber  §orm  unb  ftfirgt  xf^n  naä)  bem  (Srfalten^ 
befiebt  i^n  bidE  mit  ^ubcrgudfer  unb  gladert  i^n  mit  einer  glu^enben 
©d^aufel,  bie  man  barüber  ^ält  SBenn  Sadfpuloer  oerwenbet  ift^. 
brandet  ber  Sieig  nid^t  me^r  gu  ge^en. 


125  g  J^afclnu^ferne 
125  „  S3utter 
125  „  gefiebter  Sudfer 
2  (äigelb 


Sur  44  ©tucf. 

150  g  ORe^I 

1  @i  gum  Sepinjeln 

1  ©pedEjd^marte  gum  33Ied^. 


Äoften:  9iR.  0,90.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

2)ie  ^ajelnu§feme  reibt  man  mit  einem  Sluc^e  ab ,  giebt  fte 
burd^  bie  JReibemafd^ine,  fnetet  SSutter,  Sudfer,  ©igelb,  Sftuffe  unb 
9Refl  fd^neO  gu  einem  feinen  Steig  gujammen,  fteüt  i^n  etmaö  falt, 
formt  baoon  15  cm  lange  Stangen  oon  ber  ©tarfe  eineö  ©leiftifteö^ 
be^Jtnfelt  fie  mit  @i,  legt  bie  ©taugen  auf  baö  tjorbercitete  Sadfbledft 
unb  badft  fte  bei  131  <>  C.  12—15  g[Rinuten.  ©tatt  ^afelnu^feme 
fann  man  abgegogene  SBalnu^ferne  nel^men.   ^aftanienftangen  gu 
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beretten:   ^an  tttegt  125  g  tn  !od^ettbem  SESaffet  l^alb  gar  gelod^te^ 
abgejogene  Äaftanten  unb  Derbfatbet  fle  mit  ben  Sutl^atett. 

Wu^törtd^eti*  JDcr  Steig  t[t  anäj  gum  auflegen  öon  Hemctt 
gormen  ju  öerioenbett,  bte  mit  Siufecreme  gefüllt  »erben.  Crfeme 
monsseline-^nd^en:  mit  Crfeme  mousseline  gefüllt. 

&bfthn^m^  (fAfutü  fit  btttittn)^    (SBonat.) 


3—4  @fel.  3Kil(% 

1  SpedPfd^ttarte 

IV2   kg  ipfel,    ^Pflaumen, 

Äirjd^en,  ober  1  kg  S3e=^ 

finge 
100  g  Sntfcr. 


125  g  aSutter 

2  (gier 

350  g  2Re^l 

100  „  3urfer 

1  @^I.  ©itronenjucfcr 

1  ^prife  ©alj 

20  g  SSadpuber 

Äoften:  m.  2,10;  billiger:  anftatt  125  gSutter  —  110  g  Sineta 
unb  1  @^Iöffel  Wlxlä).  —  ^Bereitung:  1  ©tunbe. 

5)ie  Suttcr  rül^rt  man  ju  ©al^ne,  fügt  erft  bie  (Sier,  bann 
jJRel^I  mit  3udcr,  ©itronenjud er ,  ©alj  unb  Sadfpubcr  Dcrmijd^t 
baju,  burd^fnetet  aUeö  gut  unb  öerbinbet  eg  mit  foöiel  SRild^,  ba§  ein 
gejd^meibiger  2:eig  entfte^t,  ben  man  auf  vorbereitetem  Siedle 
bünn  auftreibt.  2)aö  Obft  lä^t  man  mit  50  g  3ncfer  einmal  auf 
bem  geucr  ]^ei§  ujcrben,  legt  eß  bid^t  ge|d|id^tet  auf  hm  Seig,  im 
man  bei  12Ö<>  C.  in  ungefäl^r  Vs  ©tunbe  gar  badt  unb  in  ben 
legten  10  3D?inuten  mit  bem  übrigen  Sncfer  befiebt. 

®bftt0tit  mit  ^^timtmnflti^fit*    (SSorrat.) 


125  g  S5utter 
250  „  3Re^l  (Äaiferauöjug) 
62  ,  Sucfer 
1  @§l.  ©itronenjudfer 


1  (äi 

5  g  aSutter  jur  Sorm 

1  Portion  Äompott 

1       „       9)ianbelglafur. 


Äoften:  3».  2,75;   billiger:  anftatt  125  g  S3utter  —  110  g 
aSineta,  1  @|l.  SKtlt^.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

35ie  aSutter  mirb  gut  auSgemafd^en,  in  Stüdfd^en  in  ba§  ^tfjjl 
gepflürft,  Snrfer,  ©itronenpdCer  unb  @i  lommen  baju  unb  aCe§ 
wirb  mit  falten  Rauben  rafd^  ju  einem  glanjenben  S^eig  oenfnetet, 
ber  aufgerollt,  nad^  ber  Sortenform  gefd^nitten  njirb.  2)ieje  toirb 
vorbereitet,  ber  Seigboben  l^ineingclegt,  oon  bem  übrigen  Setg  runb 
l^erum  ein  Slanb  gelegt  unb  bie  Sorte  l^alb  gar  gebaden,  alöbann 
mit  beliebigem  fertigem  Äompott  belegt,  ©ie  SKanbelglafur  roirb 
über  bag  Äompott  geftrid^en  unb  wie  3Rafronentorte  mit  ©rl^öl^ungen 
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oon  bet  9Ra{fe  umianbct  Set  112^  C.  badt  matt  bte  Sötte 
^ellbraim.  SKan  famt  auäf  emgemad^te  ti^t^te  gitr  ^Outtg  oet» 
tpenben. 


60  g  »utter 
5  @tgelb 
30  g  Surfet 

30  „  bittete  ^erteb.  SRanbeltt 
5  2:to()fen  ®tttonetieffenj 
1  ^fe  ^BbiSlat,  Stoxhamom 
8  g  ©alj 
30  ,  ^efe 
8  @§I.  miä\ 
öOO  g  Wel^I  (Aaiferaudjug) 


250  g  ^flaumenmud  il  einige 

@§IöfeI  ^tmbeergelee 
1  @tmet§  jum  Seftteid^eit 
@d^tt)einefd^malj  unb  Sttnbet« 

fett  ober  Sineta  jum  9ud« 

baden 
1  Sogen  £öf(i^pa))iet 
100  g  Surfer  (na(^  Selieben 

aud|  Vs  S^i^eel.  Sintmet). 


Äoften:  Wt.  2,30;  Billiger:  anftatt  Sutter  —  Sineta;  anftatt 
5KanbeIn  —  10  Stropfen  9KanbcIc|fenj.  Bereitung:  4  ©tunben. 

9Ran  rul^rt  bie  Sutter  ju  Saline,  tl^ut  @igelb,  Surfer  unb  bie 
übrigen  Sutl^^^ten  baju  unb  mifc^t  ba§  marme  ^e^I  fomie  ia^ 
oorbereitete,  aufgegangene  ^efefturf  l^ingu,  f dalägt  ben  2:eig  bid  er 
33Iajen  niirft,  beberft  tl^n  mieber  mit  bem  Znäft  unb  lagt  i^n  1  bi§ 
IV2  ©tuttbe  aufgellen.  Sluf  bemel^ltem  Sarfbrette  mirb  er  Vj  cm 
birf  aufgerollt;  mit  einem  ®Iafe  merben  auf  ber  ^alfte  ber  Sieig« 
platte  ixt  @teDen  beeren jt,  voo  bie  ^udung,  bie  mit  einem  %^tt^ 
löffel  baraufgelegt  »trb  unb  niid^t  größer  aU  eine  Heine  Sßalnu§ 
fein  barf,  ^infommt.  ©in  $injel  toirb  in  gerjd^Iageneö  @i»ei| 
getaud^t  unb  um  bie  Shinbungen  geführt.  9cun  tt)irb  bie  anbere 
^eite  bed  Seiger  ubergef dalagen,  mit  bem  @la^  merben  über  ben 
^6)  abjeid^nenben  $auf(|en  Heine  runbe  ^ud^en  auägeftod^en,  bie 
man  auf  einem  bemel^lten  Srett  nod^mald  aufgellen  la§t  unb  in 
bampfenbem  Sett  oorfid^tig  audbadFt.  @in  l^inetngeftod^ened  $ölg= 
d^en  getgt  bie  ®are  an.  5Die  $fannlud^en  burfen  nid^t  m  j^ned 
braun  merben,  bamit  fte  aud^  burd^  unb  burd^  barfen;  fertig  ge« 
barfen  loerben  fie  auf  ein  mit  Söfd^papier  belegtes  ^kh  gelegt  unb 
in  Surfer  (nad^  belieben  aud§  Simmet)  gemenbet.  9Ran  barft  im^ 
mer  nur  »eni^e  $fann!ud^en  auf  einmal.  S)ie  Füllungen  fann 
man  gang  behebig  oon  Srud^tmarmelaben  unb  @eleeg  QerfteUen. 
@ie  burfen  nid^t  bunn  fein,  ueil  fte  fonft  in  ber  ^i^e  auötaufen. 
Statt  30  g  ^efe  nad^  SSorfd^rift  20  g  »arfpuloer. 


annfud^en  —  ^cffcrfuc^en. 
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^ftffttkn^tn  I.    (9[^otrai) 


1  kg  ^oma 
500  g  Sucfer 

15  ,,  d^em.  reine  ^ottafd^e 

2  @^I.  Kum 

125  g  Ju§e  gel^arfte  SWanbeln 
1  S^eel.  Btmmet 
S)te  abgerieb.  S^alt  einer 
©ttrone 


15  geflogene  Steifen 
60  g  gemtegteö  (Sitronot 
20  „  gemieate  lanbierte  ^om- 

meratuenfd^ale 
125  g  SSntter  ober  SBtneta 

3  @ier 

1V2  kg  m^i 

1  ©perffd^marte  jum  Sled^. 


Äoften:  3R.  4,45.  —  Bereitung:  8  Sage  2  ©tunben. 

^onig  unb  Buder  [teilt  man  warm,  fo  ba§  jtd^  ber  Qudzx 
aufloft,  ebenfo  jugebecft  ^ottafd^e  uub  JRum.  SDann  oerrül^rt  man 
alle  Butl^aten,  bearbeitet  bie  9Raf[e  1  ©tunbe  unb  Iä§t  ben  Steig 
8  2:age  an  warmem  Drte  3ttgebedEt  (teilen.  8luf  vorbereitetem  Sieche 
ttirb  bie  SKajJe  bunn  anögeront,  bei  125®  C.  ^ebarfen  unb  »arm 
jd^neH  jerjd^nitten.  9lad^  Selieben  lann  man  bte  ©tucfe  mit  SWan» 
oeln  unb  @^itronat  belegen  ober  glacieren. 

^ftfftvknAltn  II.    (SSorrat.) 


125  g  Sutter  ober  SSineta 
125  „  ©d^weinefd^malj 
150  „  brauner  Sirup 
125  „  3u(Ier 
IVs  kg  5We^I 
60  g  ju§e  gerieb.  SD^nbeln 
ober  Sitronatwürfeld^en 


10  gefto§ene  Steifen 

1  Sljeel.  Siuimet 

10  g  ä^tm.  reine  ^ottafc^e 
20  „  Sacfpuloer 

2  @§I.  marmeö  SBaffer 

1  ©pedfc^warte  jum  93Ie(i§. 


Äoften:  SK.  1,45.  —  Bereitung:  4  Sage. 

SButter  ober  SSineta,  ©d^malj,  Sirup  unb  3u(fer  werben  jum 
^od^en  gebrad^t  unb  nad^  bem  Sluälul^len  mit  bem  ^t^l,  bad  mit 
ben  ©ewür^en  oermifd^t  würbe,  k^errul^rt.  $ottafd§e  unb  SBadCpuIoer 
werben  in  warmem  SSSaffer  aufgelöft,  burd^  ein  ^0htf[elinIappd^en 
^egof[en  unb  mit  bem  Seig  oerbunben.  S)er  Seig  wirb  4  Sage 
gugebedEt  an  einen  warmen  Ort  gefteHt,  bann  aufgerollt,  gu  belie* 
bi^en  formen  audgeftod^en  unb  auf  vorbereitetem  Siedle  im  £)fen 
bet  112®  C.  langjam  gebadfen;  nad^bem  bie  Andren  abgelul^lt  [tnb, 
lann  man  fie  glacieren  ober  öor  bem  S3adEen  mit  SKanbell^älften 
garnieren. 


^epl,  ^od&toorfcfertftctt. 


32 
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(SIebftde  ^  Zotten  unb  ^d^en. 


^ftumiUkmäfmu    (S^nat.) 

4  @tec  1  ^fe  ^arbamom 

250  g  Sudet:  1  Specfff^toarte  gum  Sled^. 

250  „  mffl 

Äoftcn:  g».  0,60.  —  »crcttung:  Vi  ©tunben. 

S)ie  @{er  toeiben  mit  bem  fein  geftebten  Sucfer  ettoa  eine 
Stertetfiunbe  fci^aumtg  aejd^Iagen,  bann  SRel^t  unb  ^arbamom 
tüd^tig  bamit  Derrul^it.  mit  einem  5£^eeldffel  fe^t  man  nun  maU 
nu^gro^e  ^aufd^en  auf  bad  Dotbeteitete  93Iec^,  unb  Ia§t  bie  ^ut^en 
auferl^alb  bed  Dfend  nod^  5  Sltinuten  fte^en,  bamit  fid^  auf  i^rer 
£)berf[a(i^e  eine  bönne  ^aut  bilbet.  ^Inn  fd^iebt  man  bie  Äu^en 
in  bcn  1250  C.  ^et^en  Dfcn,  bäclt  fte  in  10—15  SKinuten  ^eO- 
braun  unb  Iä§t  fie  erfalten. 

%mStniftn,  ^aniUtfnäftn.  @tatt  ^arbamom  Sfnid  ober  SSaniDe. 
^nmptvniditlkn^tn^    (Vorrat.) 


125  g  SSutter 
50  „  gerieb,  ©d^warjbrot 
(®raubrot) 
175  g  gerieb.  ^umpemidCel 
4  6ier 
170  g  3ucler 


6  gefto§ene  Sflelfen 

1  ^l^eel.  3itttmet 

40  g  fufee  mit  ber  ©d^ale 

gerieb.  ÜRanbeln 

5  g  Sutter  jur  gorm 

1  e&I.  aSaniKeaudEer. 


20  „  ©itronat 

Äofien:  SK.  1,10;   billiger:  anftatt  125  g  Sutter  —  110  g 
gSineta,  1  @|l.  3Slm.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

JDic  Suttcr  mirb  ju  ©aftne  gcrul^rt,  Srot,  5ßum|)emid[el, 
@ier,  Suder,  ©eiourje  unb  ^anbeln  fommen  bap;  hk  ganje 
9Raffe  wirb  %  ©tunben  gerul^rt.  SJlan  bereitet  eme  gro§e  ober 
mel^rere  Heine  formen  Dor  unb  badCt  bie  ^ud^en  je  nad^  ®rö§e 
Va— ^4  ©tunben  bei  138 » C.  SWan  fiberfiebt  ben  Andren  mit 
33antUe3udFer  ober  beftreid^t  tl^n  mit  ©d^ofolabeglafur. 

JgiS^tvkuAim^    (23orrat.) 


6  @^l.  ©al^ne  ob.  äBei^mein 
50  g  jufee  gerieb.  2JlanbeIn 
S3a(ffett  5um  Dorubergel^enben 

@ebraud^ 
50  g  Sudfer  gum  Seftreuen. 
Äoften:  9R.  1,15.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

3n  baö  gjlel^I  fd&uttet .  man  Suder  unb  ©alj,  t^ut  bie  ®igelb 
bagu,  jer))fludt  bie  93utter  barüber,  fugt  ©al^ne  ober  SBein  unb  hxt 


250  g  gRe^I 
70  „  Suder 

1  ^fe  ©alg 

2  (Sigelb 

50  g  S3tttter 


^fenntgfud^en  —  @ad|crtottc.  499 

SRanbeln  baju,  fnetet  ben  3:etg  gut  burdg;  rollt  ihn  avS,  ft^Iagt 
tl^tt  uberetnanber,  Ia§t  tl^n  t>on  bei  ^anbmarme  V2  ®tunbe  au$« 
rul^en^  roKt  tl^n  toieber  aü9  itnb  fd^netbet  tl^n  mit  bem  ^d^en« 
rfibd^ctt  in  10  cm  lange  unb  4  cm  breite  ©treifd^en,  in  beren  ?D?itte 
man  einen  Sängöfd^nitt  mati^t,  burd^  ben  man  bte  ^alfte  beß  ©trei* 
fenö  jie^t.  3(lad[)bcm  bie  Andren  in  gett  anögebadfen  ftnb,  werben  fte 
mit  SudEer  Beftreut 


200  g  ©d^ofolabe 

200  „  Sutter 

200  „  sßuberjudter 

200  „  jü^e  ungejd^alt  geriet. 

SWanbeln 
8  @ier 

5  g  ©tärfemel^I 
5  „  SSutter  jur  gorm 
3  ®§I.  Slprirofenmarmelabe 


3ur  ©rfeme: 
32  g  2)oppetÄafao  ober  40  g 

einfad^er  ^afao 
4  @igelb 
60  g  3udfer 
^le  l  Saline 
V4  ,f  ungejc^Iagene  ©d^Iag» 

jal^ne 
1  e^l.  aSaniHejudEer. 

Äoften:  9».  4,15.  —  »ereitung:  24  ©tunben. 

2)ie  ©d^ofolabe  »irb  in  ber  SBärme  ertoeid^t.  5)ie  SButter 
reibt  man  ju  Saline  xtnh  fugt  bann  unter  V2  ftunbigem  ^RnJ^ren 
©d^ololabe,  3ud!er,  ^anbeln,  bie  @igelb  unb  ^el^I  nad^  unb  nad^ 
baju,  jiel^t  ben  (Sierfd^nee  barunter  unb  badCt  htn  ^d^en  in  Dor« 
bereiteter  Sortenform  eine  fnappe  ©tunbe  bei  131^0.  8lm  nad^« 
ften  2;age  burd^fd^neibet  man  ben  .^d^en  gu  2  gleid^mä^igen  platten 
unb  bereitet  folgenbe  6r6me:  Äafao,  (äigelb,  Sudfer  unb  ©a^ne 
werben  im  SBafferbabe  bidE  gerul^rt;  wenn  aßeö  erlalteJ  ift,  oermifd^t 
man  bie  ©rfeme  mit  fteif  gefijlagener  ©d^lagjabne  unb  gSaniHe»» 
gudfer,  beftreid^t  bie  eine  Stortenl^alfte  bamit,  bedrt  bie  jweite  bar« 
auf,  beftreid^t  iit  Sorte  mit  erwärmter  Slprifojenmarmelabe  unb 
bejiel^t  j!e  mit  ©d^ofolabeglafur.  ^an  fann  aud^  bie  ©d^Iagfa^ne 
in  ber  guHung  weglaffen,  mu§  aber  bann  bie  boppelte  SiWenge  ®rfeme 
bereiten. 

^nältxi0ttt^  MiAftt^    (SSorrat.) 


140  g  Sutter 
110  „  Suder 
4  @igelb 

175  g  ©d^ololabe 
1  @^l.  SSaniUejudfer 


1  @§I.  SitronenjudEer 

70  g  SKe^l 

3  ®iwei§ 

5  g  SSarfpuioer 

5  „  Sutter  jur  gorm. 


Soften:  Wl.  1,65;  billiger:  anftatt  140  g  Sutter  — 
120  g  aSineta;  IV2  ml  9KiId^.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 


32* 


500 


9tb&dt  —  Porten  unb  StüdnetL 


9kan  xäfyA  Ue  Sittter  gu  ®a^nt,  mbt  unter  Stn^reit  Snifer, 
(St0elb,  m  ber  Särme  enoet^lt  Sd^ololabe,  SomOcmcfcr,  @t« 

bcr  @tiDet§  mtb  bad  Sad^Dtr  baju.  2)ie  9Raffe  mirb  4  cm 
|o^  ttt  oocBtmtetrr  SDitenfonn  bei  125^  C.  1  ©taube  gebadrtt 
ttnb  mit  Sd^oblabeglajur  begogeiL 

^nhtortiT«   (Sorrat.) 


375  g  au^e»af^ene  Suttet 

6  aanit  @ter 

2  @igelb 

375  g  fleftcbtcr  3u(fcr 

^l6  '  8lum  ober  Sinai 


375  g  ^offmannd  Spetfen^ 

me^I 
2  @iiofi| 
10  g  Sadpufoer 
5  „  Suttcr  jur  Sorm. 
1  @fil.  ©ttrontiijudfcr 

Äofien:  9».  2,55;  bilUger:  attftatt  375  g  »uttct  — 

325  g  gStneta  imb  3  e§I.  9Kild^.  —  Scrcttung:  2  ©tanben. 
S)te  Sutttr  iDtrb  gu  @a^ne  gern^rt,  baju  lommen  naän  unb  nad^ 
bie  ganjen  @ter  unb  @tgelb  mit  bem  SudFer;  ebenfo  Sflum  ober 
8rral  unb  Sttronenjuder.  £ad  3Re^I  mirb  barunter  gegogen  unb 
memt  1  @tunbe  gerul^rt  ifi,  loerben  @imei§{(i^nee  unb  SadEpuIoer 
mit  einem  @§I5jfel  Sorgfältig  unter  ben  ^ig  gelodert.  3n  oor« 
bereiteter  gorm  badt  ber  Äu^en  bei  112— 125«  C.  1  ©tunbe. 

^^tfmidikn^tn^    (Sorrat) 

125  g  gRe^I 


6  @ier 

250  g  Sucfer 

250  „  ©(^meinefd^malj 

125  „  ©tärfeme^I 

Soften:  3R.  1,35.  — 


40  „  fu§e  SDHanbeln  1     ge« 
20  „  bittere  ÜJlonbelnJ  rieben 
20  „  Sutter  jur  gorm. 

Sereitung:  2  ©tunben. 

S)ie  (Sigelb  merben  mit  bem  Sucfer  fd^aumig  gefd^Iagen  unb 
m  bem  jd^aumig  gerührten  ©d^malj  gefugt,  bann  bit  ^eqle  unb 
3)lanbeln  löffeltoeife  bagugetban  unb  ^ul^  ber  @ierfd^nee.  3n 
vorbereiteter  S^ortenform  badft  man  bte  5&iaffe  bei  131°  C.  ju 
guter  garbe. 


8  gjlild^brote  \ 
1  l  Söaffer.  J 
100  g  jü§e  gRanbeln 
3@tudfbittereaJlanbeln 


ge= 
rieben 


50  g  Sutter 
6  eigelb 
65  g  3udEer 


©anbtottc  —  S^affctrfud^en. 


501 


Vs  i  jöurc  Saline  1  Safel  Oblate 

6  6tioct§  125  g  eingcmad^tc  grud^tc 

10  g  gSttttcr  jur  gorm  10  g  Swcfer  jum  S3eficben. 

Äoftcn:  3R.  2,35.  —  »ctcttung:  2%  ©tunbc. 

3)tc  9Rtld§brote  mcxben  dbgefci^alt,  in  SBaffer  erwcid^t  unb  in 
einem  Sud^e  auägebrudft.  9lad^bem  bte  ä3ntter  ;u  Saline  gerfil^rt 
tft,  fugt  man  düt  3ut]^aten  unter  Olul^ren  bagu,  jtel^t  ben  6ter» 
jti^nee  unter  bte  SKaffe  unb  füllt  bte  ^älfte  berjelben  in  eine  öor^ 
bereitete  gorm,  jd^neibet  tinz  runbe  ©d^eibe  Oblate,  legt  biefe  auf 
ben  Steig,  bann  bie  ^rüd^te  barauf  unb  3um  @d^Iu^  oen  übrigen 
Setg,  bacft  bie  Störte  bei  131  «C.  im  Ofen  1  ©tunbe  unb  bepebt 
fie  mit  Suder;  man  fann  fle  aud^  beliebig  glarieren  ober  garnieren. 


100  g  SButter 
60  „  Sucfer 
1  5ßrije  @ali 
250  g  SDfle^l 
6  @ier 


V4  l  SBoffer 

Sadffett  ob.  SSineta  jum  »or«» 

uberge^enben  @ebraud§ 
1  Sogen  gettpapier 
20  g  3ncfer  gum  S3eftreuen. 


5  g  Sacfpuloer 

Äoften:  501.  1,20;  billiger:  anftatt  Sutter  —  SSineta. 

SSereitung:  %  ©tunben. 

ÜKan  bereitet  mit  biefen  Sutl^aten  ben  Seig  ebenfo  toie  ben 
p  SBinbbeutcIn,  formt  mit  ber  Steigjprt^e  auf  einem  Settpapier, 
tnbem  man  ben  Scig  im  Äreiö  l^erauöjjpri^t,  Ärange,  bie  man  öom 
Rapier  in  baö  bampfenbe  ^ett  gleiten  Id^t,  bacft  fie  ju  fd^öner 
garbe  unb  rid^tet  fie  mit  3«cfer  beftreut  an  ober  beftreid^t  fte  mit 
einem  ®u^  oon  einem  @felöffel  9iojenttaffer  unb  60  g  ^uber* 
gucf er,  ber  auf  bem  Seuer  gejd^molgen,  mit  bem  2offel  aufgefüllt, 
auf  ben  ©pri^fud^en  trodnen  mu§. 

9^0^fftnkndjitn  ifAfntU  fn  htvtittn)^  (3u  14  ©tucf.) 

20  g  bittere  gerieb.  SWanbeln 
1  5ßrije  @alj 


220  g  »utter 
4  @ier 
220  g  2Re^l 
220  „  3ucfera 

Äoften:  m.  1,20;   billiger:   anftatt  220  g  »utter  —  190  g 
aSineta,  2  @fel.  ÜRild^;  anftatt  SKanbeln  —  6  Stropfen  SQfianbet 

^ff^^ä-  —  35  er  ei  tun  g:  1  ©tunbe. 


10  g  Sadpulöer 
5  ..  aSutter. 


502  ©cöftcfc  —  Porten  unb  ftud^en. 

2)tc  Suttcr  ru§rt  man  ju  ©al^nc,  ^tebt  ®igelb,  SRel^I,  3udfcr, 
SRanbeln  unb  Salj  bagu,  gte^t  ben  @c^nee  ber  @ter  unb  boS 
S3a(fpultier  barunter  unb  fänt  Heine,  mit  93utter  audgepinfelte 
Sajfenföpfe  mit  ber  5Waffe,  bie  man  bei  112—1250  C.  in 
20—30  3ßinuten  gar  badt. 

9^lfttttbiäit^  mBtbt^^  in  S-gnm^    (Sorrat) 


250  g  Sutter 

2  @ier 

500  g  m^fil  (Äaijerauöjug) 

375  ,  Surfer 


1  ^fe  Sah 

4  g  Sarfpufter 

1  @perff(^n)arte  jum  S3led^. 


Äoften:  SW.  1,40*  billiger:  anftatt  250  g  Sutter  — 220  g 
gSineta,  2  @§l.  gRiI($.  —  »ereitung:  2  Stunben. 

S)ie  SButter  mirb  gu  Saline  gerul^rt,  mit  @iern  unb  ^el^I, 
Surfer  unb  @alj  gut  gemifd^t;  bann  Inetet  man  ben  Seig  orbentltc^ 
burd^,  fugt  bad  Sarfpuloer  l^ingu,  fnetet  jd^neQ  no(|  einmal  unb 
formt  üvS  freier  ^anb  10  cm  lange,  ftngerbirfe  Stollen,  bie  man  auf 
vorbereitetem  S3led^  ju  S:s^ormen  leat  unb,  nad^bem  man  bie  @pi^en 
mit  einem  SKeffer  abfd^nitt,  bei  125  ^  C.  langjam  j^eübraun  badft. 

^0Vtt  (tinfniilt)^    (SSonat.) 


250  g  gjle^I 
10  „  Sarfpuloer 
5  „  Sutter  gur  gorm 
10  „  fü^e  gel^arfte  SWanbeln. 


220  g  aSineta 

2  @§l.  miäi 

4  @ier 

250  g  Surfer 

1  ®^I.  ©itronenjurfer 

Soften:  m.  1,20.  -  »ereitung:  IV2  ©tunbe. 

9Kan  rül^rt  hit  SBineta  gu  (Saline,  fügt  @ier,  Surfer,  ©itronen«» 
gurfer  unb  ^e^I  bagu,  ruM  ^^^  orbentli^  burd^,  gtel^t  10  g  äSarf« 
puloer  barunter,  ffiÜt  hk  SKaffe  in  eine  vorbereitete  Tortenform  unb 
barft  fie  bei  138 »  C.  40—45  ÜRinuten.  3ft  bie  Sorte  erfaltet 
ubergiel^t  man  fie  mit  Sf^felfinenglafur  unb  Iä§t  fie,  nad^bem  man 
hxt  SRanbeln  baruber  ftreute,  an  warmem  Drte  \^axt  werben.  35or 
bem  placieren  lann  man  bie  Sorte  burd^fd^neiben  unb  mit  3[f)fel* 
ftnencrfeme  ober  grud^tmarmelabe  füllen. 

Sd^ofolabetorte:  9)2an  lann  aud^  bie  il^älfte  ber  3Raffe  mit 
30  g  ©oppelfafao  färben  unb  abtoed^felnb  einen  Söffel  f^margen 
unb  einen  Soffel  weisen  Steig  in  bie  gorm  fußen  unb  bie  Sorte 
nad^  bem  @rlalten  mit  @d^o!oIabegIafur  übergiel^en. 


Xf\tt^Md  —  »anitteftangen.  503 

^tvtt  mit  ^nvmtU'bt*    (Sßonat.) 


6  (Sin 
380  g  Surfer 

280  „  fü§e  abgcjogene,  gcrtcB. 
ÜRanbeln 


1  ®§I.  (Sttrottcnjurfer 
35  g  gjic^l 
5  „  SSuttcr  gur  gorm 
8  @§l.  Obftmatmelabc. 

Äoften:  SK.  2,20.  —  SBcrettung:  27»  ©tunbc. 


5)tc  (äigcIB  tocrbctt  mit  3urfcr,  SDlanbcItt  unb  ©itroncitAurfer 
V2  ®tunbe  reci^t  jd^aumtg  aerul^Tt,  bann  gtebt  man  bad  ^el^l 
bagu  unb  giel^t  gule^t  ben  ftetfen  ©d^nee  ber  @xtüti%  lorfer  bat« 
unter.  9Wan  fuut  bte  SKajfe  tn  eine  vorbereitete  Sortenform  unb 
barft  bte  Sporte  bei  125  <^  C.  langfam  ju  l^eHbrauner  garbe.  9lad^« 
bem  fte  er!altet  ift,  tt)irb  {te  mit  SJlarmelabe  beftrid^en  unb  mit 
3KanbeIgIafur  übergoren. 


60  g  gerieb,  ©d^ofolabe 
1  S^l.  aSanißejurfer. 


50  g  ÜRo^n 

V4  l  9KiI(% 
40  g  Surfer 

Äoften:  5DI.  0,40.  —  Bereitung:  Vg  ©tunbe. 

©er  SDio^n  »irb  getoafd^en  unb  mit  ber  SKild^  Vi  ©tunbe 
gef od^t ;  bann  Dermifd^t  man  il^n  mit  Surfer,  ©d^ololabe  unb  93a« 
niKegurfer  unb  oermenbet  il^n  gur  SäKung. 

|^illliUt^illl||ieit.    (SSorrat.) 


1  93ogen  fteifed  ^arfpapier 
1  ©turfd^en  SSaäti. 


2  g  »aniHe 
125  g  Surfer 

3  @igelb 

Äoften:  9K.  0,70.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 

2)ie  Santffe  mirb  mit  Surfer  jel^r  fein  geftofeen  unb  burd^ 
ein  ©ieb  gepubert.  1  ®igelb  unb  1  ©^löflfel  Surfer  werben 
mittete  einer  JReibeleuIe  gerieben  unb  bie  übrigen  (äigelb  unb 
Surfer  abwed^felnb  bagugerul^rt ,  aud^  ber  SSamOegurfer  lommt 
bagu,  alleö  wirb  Vi  ©tunben  gerul^rt.  ©teifeö  5ßarfpapter  wirb 
mit  erwärmtem  SBad^ö  bünn  beftrid^en  unb  in  5  cm  tiefe  Äniffe 
ftaff eiförmig  gefniflft;  in  jjebe  gälte  legt  man  mit  einem  Stl^eelöffel 
@iermaffe  unb  ftedt  bieje  ©taugen  in  ben  abgefüllten  S3ratofen, 
bis  fte  burd^  unb  burd^  |art  finb. 


504  &Mät  —  Xoriea  vmb  Suc^n. 


puffiii.  3tt  19  &m. 


1  @§I.  Sttrontnjttder 

65  g  ©c^metntfc^mal}   gum 

aßapdjen 
1  efel.  Saniaejurfcr. 


250  g  Suttet 
4  @{tr 
250  g  3ttrfer 
250  „  @tarleme^l 
10  „  Sadpuütt 

Sto\ttn  m.  1,40;  billiger:  onftatt  250  g  »utter  —  220  g 
fßintta,  2  &il  9WiId§.  —  »crcttung:  V/2  ©tunbe. 

3)ie  Sutter  toxth  }u  @<i6(mm  gefd^Iagen,  @ier,  Suder,  9Rel^(, 
Sacteuloer  unb  SttronengudCer  »erben  barunteroent^rt.  ^an  f^infett 
bod  Snnere  bed  SBaffeletfend  ^ti^üd^  mit  jerlaffenem  @c!^mal}  oxA, 
legt  3  @§löffel  5leig  auf  ha&  äßaffeleifen,  oerteilt  i^n  barauf  mit 
einem  breiten  ^Keffer,  fd^lie§t  bad  @ifen  unb  badt  ben  Steig  unter 

3  maligem  äBenben  ber  platte  bei  au^^eglü^tem  Seuer  in  ungef al^r 

4  SRinuten  gu  guter  garbe.  @inb  bte  äBafeln  gelbbraun,  bre^t 
man  bad  3Baf  eleijen  auf  ein  mit  einem  SSogen  Rapier  belegtet,  auf 
ben  ^erb  gefteüteö  Srett,  beftcbt  baö  ®ebaa  mit  SJaniQegudEer  unb 
feruiert  morm  ober  falt.  2)ie  äBaffeln  l^alten  ftd^  in  einem  93le^' 
laften  unb  laffen  fic^  märmen. 


^itntv  ®irrte«    (SBorrat.) 

250  g  frifd^e  »utter 

3  @igelb 

125  g  3u(fer 

1  ®^l.  ©itronenjudfer 

250  g  5öle^I  (Äaijerauöjug) 


10  g  SSutter  gur  §orm 
3ur  SuIIung  u.  ©arnitur: 
Srud^tgelee,  ^armelabe  ober 

Qxhmz 
@ingemad^te  i^rud^te. 

Äoften:  m.  2,15.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

3u  ber  gu  Saline  gerul^rten  Sutter  werben  @tgelb,  3u(fer, 
Sitronenguder  unb  ^el^I  abwed^felnb  löffelmeife  gerul^rt,  bann  gleid^ 

f[ro§e  unb  gleid^  bidCe  platten  au^geroQt  unb  in  oorbereiteter  Siorten« 
orm  bei  112®  C.  gebacfen.  @r!altet  werben  bie  Patten  mit  grud^t« 
gelee,  Sölarmelabe  ober  6rfeme  beftrid^en  unb  übereinanber  gelegt. 
5)ie  oberfte  5ßlatte  beftreid^t  man  mit  beliebiger  grud^tglajur,  Idfet 
bie  Sorte  einen  Stugenblidt  bei  je^r  gelinber  SBörme  blanf  werben 
unb  garniert  fie  bann. 

Sortenffittuttg  (btOige):  2  gro§e  ^fel^  eine  ab^ejd^älte 
afpfelfine  werben  mit  Vie  l  SBalfer  weid^  gefod^t,  burd^  em  ©ieb 
gerül^rt  unb  mit  125  g  3udCer  hid  einge!od^t. 


SBaffeln  —  ©üBiö!eitcti:  grucf)t|>aften.  505 


125  g  SButtcr 
Vi  l  SBaffcr 
1  5ßrtjc  ©alj 
125  g  5Wc^l 


4  @icr 

10  g  3ucfcr 

1  @§l.  ©ttronenjuder 

1  ©pcdfd^martc  gum  SSlcd^. 

Äoften:  ÜK.  0,70;  Billiger:  anftatt  Suttcr— SBincta. 

Sereitung:  %  ©tunbcn. 

SSuttcr,  SBaffcr  unb  @alj  »erben  aufgelod^t  unb  mit  bem 
Sölel^I  in  irbenem  Sopfe  fo  lange  über  bem  gener  öerrn^rt,  Hö 
bie  fölaffe  fid^  öom  Stopfe  ablöft.  Sft  ber  Steig  etoaö  abge* 
fnl^It,  am  nod^  »arm,  fo  jd^lägt  man  nad^  unb  nad^  bk  in  lau» 
n)armem  3Baf[er  in  ber  ©d^ale  erbarmten;  bann  audgejd^lagenen 
unb  öerrul^rten  ®ier,  Suder  unb  ©itronenjucfer  bagu,  formt  mit 
einem  in  lalteS  SBaffer  getaud^ten  Söffel  auf  bem  oorBereiteten 
SSadfbled^  fleine  walnu^grofee  Äugeln,  fd^iebt  fie  jogleid^  in  hm 
ouf  125®  C.  erl^ifeten  Dfen  unb  la^t  jte  gelb  badfen,  maö  fel^r 
fcSneU  gefd^iel^t.  3taäi  bem  ©rfalten  jd^neibet  man  fie  auf  unb 
fuHt  fie  mit  gejd^Iagener  Saline  ober  beliebigen  @rfemeö,  beflreut 
fie  mit  3uder,  ober  beftreid^t  fie  mit  SaniUe«  ober  ©itronengu^. 


^aifjtV0  f.  Sieftoerioenbung  @iroei^. 

§0nb0n»i.    (Sorrat.) 
1  kg  3udEer  2  5J5afete  SBaniKcgudfer 

Va  l  SBaffer  einige  Sropfen  DI. 

Äoften:  9JJ.  1,10.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

SudEer,  SBaffer  unb  SSaniBejudfer  foc^t  man  biö  ein  in  falte8 
SBaffer  getl^aner  SudEertropfen  Irad^t  —  bann  fdjuttet  man  bie  ÜDiaffe 
auf  mit  DI  bepinjelte  5ßorjelIanpIatte  ober  »Steiler,  ftreid^t  fie  glatt 
unb  teilt  fie  in  gleid^ma^tgc  SBürfel.  SJian  fann  aud^  2  @§löffel 
SBaffer  weniger  unb  ftatt  beffen  2  @§Iöffel  JRofenmaffer  unb  Sanille, 
Slpfelfinen»  ober  ©itronenjaft  nel^men. 

ivnäftpiifktn*    (SSorrat.) 

S)er  @aft  einer  ©itrone  ober 
1  @§l.  Saniaejuder 


500  g  grud^tmuö 
500  „  3uder 


65  g  3uder. 


Äoften:  3Ji.  1,30.  —  Bereitung:  4—6  Stunben. 


506  &tUdt  —  ©üfetgfcitciu 

S)te  xtä^t  trodenen,  i)om  S)utd^Iaufen  bed  ^rud^tfafteS  ge« 
bitebenen  Stüclftänbe  metben  burd^  ein  ^aarfteb  gerteben  unb  batm 

fieioogen.   3n  einem  Reffet  bttnat  man  fte  mit  bet  gletd^en  SRenge 
einen  Sudec  unb  mit  S^itronenfaft  ober  SSanillegucIet  gum  ^oci^en 


unb  tttl^rt  ha^  3Rud  fo  lange  über  gelinbem  ^euer,  bid  ed 


i(^  Dom 


£öffel  löft.  2)ann  breitet  man  ed  auf  gro§e,  flad^e  @(i^üffeln  aud, 
Ia§t  ed  in  gelinber  SBarme  trocfnen,  f(i^neibet  oon  ber  ^ajje  gleid^» 
madige  3BurfeI  ober  [tid^t  runbe  $a[ten  au§,  bie  man  eingeln  in 
bem  Suder  ualjt  unb  in  Sled^büd^fen  aufl^ebt.  ÜRan  lann  bte 
fD^affe  ani)  in  eine  banne  ^lo^fpri^e  ober  $apiertäte  fußen  unb 
baoon  runbe  $aften  auf  ein  ä3Ied^  fpri^en.  @inb  [te  in  ber  äBorme 
^etrodfnet,  fo  nimmt  man  fte  mit  naf]em  SKeffer  oon  bem  S5led^. 
apfelmuö,  ftarl  eingebfinftet,  lann  man  mit  Zitronen»  ober  äpfel« 
finenejrtraft  unb  anberen  grud^tjaften  ju  ganj  oerjd^iebenen  Äon* 
feroen  geftalten,  ba  ^pfel  jeben  ®efd^mad  amtel^men  (ruffifd^ed 
Serfal^ren). 

Cnittenttiilrftd^en :  3Rit  Sutl^at  oon  einem  tropfen  Sod^enide, 
2  gcftofeenen  Steifen,  1  ^Prije  Simmet,  fleinaefd^nittenen  SKanbeln, 
geioieaten  ^omeranjenfd^alen  unb  @itronenfaft  füDt  man  mittelft 
einer  ©pri^e  bie  üRaffe  in  faubere,  in  SRofenioaffer  gefpulte  ^ammel- 
bärme,  bie  man  in  Sänge  oon  10  cm  mit  ^ol^ftüdd^en  3ufpeilt. 

^tbv^nntt  Punbreln«    (Sorrat.) 


500  g  Buder 
V4  l  SBaffer 


500  g  ffi§e  SRanbeln 
1  ^afet  SSaniBejuder 
Einige  tropfen  5bl. 

Äoften:  9K.  1,95.  —  Bereitung:  1  @tunbe. 

Buder  unb  SBaffcr  fod^en  V4  ©tunbe;  bie  jauber  mit  einem 
Sud^e  abgeriebenen  ^anbeln  unb  ber  SSaninejuder  nierben  l^inein« 

Sefd^itttet  unb  unter  Umrul^ren  fo  lange  gelotet,  bid  bie  ^anbeln 
Italien;  bann  fd^fittet  man  pe  auf  eine  geölte  ©d^uffel. 


250  g  Äirfd^»3o]^anni8beeren 
1  e^LSBaffer 


1  @imei§ 

125  g  5ßuberguder. 

Äoften:  SW.  0,35.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 

©d^öne,  faubere  Strauben  werben  einjeln  in  ein  mit  laltem 
SBaffer  oerfd^Iageneö  (äimeife  getaud^t,  bonn  in  eine  ©d^üffel  auf 
Sßuberjuderunterlage  gelegt  unb  bid  mit  ^ßuberjuder  befiebt,  fo  bafe 
bit  S3eeren  gonj  baoon  eingel^ullt  ftnb.   ^an  legt  bie  Strauben  auf 


©ebtanntc  SWanbeln  —  Tlax^xpan. 
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(SBorrat.) 
3    Sropfcn    Ol. 


einen  meinen  Sogen  5ßapter,  Idfet  jie  in  ber  Sonne  ober  Bei  jel^t 
aelinbet  äBärme  einige  SRinuten  im  Dfen  trodnen  unb  orbnet  fie 
$übfd^  auf  einer  @d^ale. 

500  g  grud^te 
750  „  3u(fer    1 
%  Z  aSaffer      ( 

Soften:  ÜJi.  1,65.  —  ©ereitung:  1  ©tunbe. 

3)er  3u(fer  wirb  mit  lattem  SBaffer  aufgelofi  unb  fd^neU  auf 
bem  geuer  gefod^t,  bid  er  33Iafen  f^Iäat,  bann  fugt  man  ben 
@jfig  l^ingu.  5Wan  fod^t  bie  SKaffe,  Bio  em  baoon  in  lalteS  SBaffer 
getl^aner  Sropfen  Irad^t.  3)ie  Srfid^te,  wenn  nici^t,  wie  5fluffe,  Slpfel* 
jinenfpalten  unb  SBeintrauBen  frijd^  ju  oerwenben,  werben  wie  m 
ju^em  (Singemad^ten  oorBereitet,  einjeln  an  35ral^tenben  geftedft, 
bann  fd§neu  in  ben  l^ei^en  3uder  gelandet  unb  auf  geölte  $or« 
geHanpIatte  ober  «Steßer  gelegt.  SRad|  bem  ©rfalten  entfernt  man 
hxt  2)ral^te. 

^akv0ntn  mit  ^lAf^k^Ul^t  »nbr  Pnnlirel^ifteii. 

(SSorrat.) 


:)^ 


125  g  ^erieB.  @d^ofolabe 
3  ®iweife 


250  g  ungejd^alte  ^anbeln 
'     200  „  gefteBter  Swder 
-^.1—2  @§I.  SBaffer  1  ©pedfd^warte. 

Äoften:  SR.  1,35.  —  Sereitung:  1  ©tunbe. 

S)ie  SRanbeln  werben  mit  einem  5£uc^  aBgerieBen  unb  in 
Streifen  gefd^nttten.  3uäer,  SWanbeln  unb  SBaffer  werben  auf 
bem  geuer  warm  gerührt,  fo  ba§  fid^  ber  3udfer  um  bie  ÜRanbeln 
legt.  SBcnn  bie  SJlaffc  erfaltet  ift,  oermifd^t  man  fte  mit  ber 
@d^oIoIabe  nnh  bem  ju  fteifem  @d^nee  gefd^Iagenen  @iwei^  unb 
fe^t  baoon  auf  ein  oorBereiteteS  93Ied^  fleine  ^äufd^en,  bie  man 
Bei  125°  C.  uBerBadCt. 

Puriiimilf  ^inifi^btt^tv.    (SSorrat.) 


500  g  fü§e  3RanbeIn 
18  „  Bittere  SKanbeln 
500  „  gefto§.,  gefleBt.  Sudfer 
1  Inap^tx  @§I.  Siojenwaffer. 

3ur  ©lajur: 
500  g  fein  gepeBt.  3udEer 


1  S^eel.  @iwei§ 
1      „     6itronenfaft 
1  e^I.  Olofenwaffer 
SBenn  nötig  nod^  1  @^l.  lalted 
SBaffer. 


^\  u 


.t\tN 
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(SIcbäcfc  —  ©üSiflfcitcn. 


1  SRanbelreibe 
1  fetneö  @teB 
1  Sßinjcl 
beliebige  formen 

Äoftcn:  aW.  2,40. 


@erate: 

1  3flttflc  jwm  Riffen  bcr  JRotibcr 
lÄafferoHc,  1  ^orgcnonnapf 
1  ßoljlöff el.  gDlattßcl^oIa  u.  »rctt 
1  plbcmcr  Soffcl. 
Sercitung:  53  ©tunben. 

3)te  ailanbeln  it^erben  audgefud^t,  geioafd^en  unb  in  laltem, 
metd^em  äBafjer  24  @tunben  oemetd^t,  bann  abgegogen,  abgetrodhtet 
unb  gerieben.  3«cfer  unb  fRofenmaffer  »erben  gel^örtg  bamtt  Der« 
mengt  unb  ein  ^eig  gelnetet,  ber  bü  ^um  folgenben  2:age  fte^en 
bleibt  unb  bann  auf  gelinbem  Seuer  tn  irbenem  Sopfe  |o  lange 
gerul^rt  mirb,  biö  er  fi($  ablöft;  er  wirb  nun  in  einem  ^orjeHan^ 
napf  lalt  gefnetet,  auf  jel^r  fauberem  ^oljbrett  in  Heinere  Seile 
geteilt,  noc^mate  gelnetet  unb  gu  platten  gemangelt.  3Ran  ftid^t 
beliebige  formen  aud ;  anbere  platten  rollt  man  Diermal  fo  bidC  aud, 
fd^neibet  pe  in  1  cm  breite  Streifen,  mit  benen  man  bie  iRanber  ber 
auögeftod^enen  formen  umlegt,  nac^bem  man  fte  mit  SHofenmaJfer 
bepinjelte.  SKit  einer  fleinen  Sänge  jmidft  man  ben  JRanb  gletc^:» 
mä§ig  ^ubfc^  bunt.  Jiad^bem  man  aßen  SKargipan  mit  Stojen» 
maffer  beftri(|en  l^at,  legt  man  il^n  auf  einen  ^orgeQanteller  ober 
auf  ein  mit  meinem  Rapier  belegtet  33Ied^,  unb  badEt  i^n  iti  131°  C, 
ol^ne  Unterl&i^e,  im  JBratofen,  ober  fteÖt  einen  Äol^lcnbedEel  mit 
glu^enben  4)oIgfol^Ien  baruber  unb  badt  ben  Margipan  l^eUbraun, 
beftreid^t  il^n  nod^malö  mit  SRojenroaffer  unb  Ia§t  i§n  erlalten.  JDte 
ü)largipanglajur  wirb  öon  ben  angegebenen  Sutl^aten  in  einem  ^or* 
gettannapfe  1  ©tunbe  gerül^rt.  2)ie  5Ka[fe  mu§  gefügig  unb  jd^nee* 
wei^  fein,  jel^r  jd^nell  in  hit  5Kargipantörtd^en  ober  gormen  ein=» 
gefüllt  unb  barauf  fofort  oon  möglid^ft  flinfen  ^änitn  mit  in  ht^ 
licbige  ©tudfd^en  ge Jd^nittenen ,  fufeen,  gut  abgetropften  grud^ten 
pbfd^  belegt  werben,  ha  bie  grud^te  jonft  auf  ber  erftarrenben 
6rfeme  lofe  liegen  bleiben.  Äleine  gu  SSrötd^en  geformte  SJlargipan« 
ftüdfe  badft  man  ebenjo. 

^vaUintt0  mit  4  PtvfifUiitntn  Suünmim^    (SSorrat.) 


500  g  nid^t   entölter  Slodf. 
fafao  (ßouoerture) 
160  g  Äafaobutter. 

3u  ben  Sullungen: 

^   r  125  g  jü^e  gjlanbeln 
^'[  125  „  gJubergudEer 


f  V2  @fel.  JRofenwaffer 
'14      „     SBaffer 


2. 


125  g  ^uberjudEer 
6  St^eel.  Äaffeee?iraft 
20  g  gejd^älte  ^af elnu§Ierne 
8  „  *2)oppel*Äaf  ao  ober  10  g 
einfadger  itafao 
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3. 


fl25  g  fu§e  3JlanbcItt 
125  „  ^uberguder 
2  ®^l  arral 

20  g  vorbereitete  Äortntl^en 
2V2  e^I.  aSaffer 


fl25  g  5ßuberju(fer 
4 1 2  @6I.  aptelfinettjucler 
'1 5  St^eel.  burd^gefiebter  Sfpfel« 
l  finenjaft. 


Äoften:  9K.  4,60.  —  S5erettunfl:  4  ©tunben. 

©ercte: 


1  ©pmtu8lam|)e 

1  Ileineö  ^orjellanfafferott 
©intge  Sogen  wet^eö  Sßapter 

2  ^or^eOanbretter  ober  @d^uf[eln 


2  neue  lange  9labeln  mit  ^nopf 

(^utnabeln) 
©oöiel  ©d^uffeln  wie  güHungen. 
@^IoflfeI  jum  Slnrül^ren. 


5)ie  9RanbeIn  werben  öorberettet  (f.  SDianbelteig).  5)ie  Don  ben 
©dualen  befreiten  ^a|elnnf[e  legt  man  in  eine  5ßfanne  unb  bewegt 
fte  jo  lange  barin  über  bem  Seuer,  biö  bie  ^aut  JRiffe  ^at,  legt 
fte  auf  ein  Suci^,  reibt  fie  ab,  unb  reibt  fie  bann  wie  bie  ^an» 
beln.  Sebe  SüDung  wirb  mit  ben  für  fte  angegebenen  3ut^aten 
l^ergefteüt  unb  {ebe  für  ftd^  wie  SRarjif^an  mit  ber  ^anb  gu  einem 
feinen  SI;eig  verarbeitet,  gu  einem  langli(3^en  ©türf  geformt;  barauö 
werben  auf  einem  ^orjeUanbrett  erft  bide  ©(Reiben,  bann  ©treifen 
gejd^nitten  unb  au8  biejen  gleid^ma^ige  SBürfel  geformt.  S)ie 
SBürfel  brinat  man  bann  in  bie  gewünjd^te  gorm.  ©inb  aQe 
guUungen  geformt,  jo  ftedt  man  bie  ©pirituölampe  an,  legt  65  g 
trodenen  93Iodfafao  unb  20  g  ^alaobutter  in  bie  JtafferoQe  unb 
jd^miljt  beibeö,  mit  einem  ftlbcmen  Söffe!  jd^neß  rül^renb.  3ft  bie 
5Waffe  aufgelöft  (lochen  barf  fte  nid^t),  fo  nimmt  man  eine  blanle 
Sflabel,  ftid9t  in  eine  ber  Ileinen  SuHungen,  taud^t  jte  in  bie  flfiffige 
3Raf[e  unb  legt  baö  fertige  ^raKinee  auf  baö  Rapier;  man  fal^rt 
fo  fort,  bis  ber  Äafao  oerbraud^t  ober  nid^t  mel^r  flujftg  genug  ift;; 
bann  legt  man  frijd^e  SKaffe  baju  unb  oerfäl^rt  weiter  wie  oben 
angegeben,  biß  Sullung  unb  Äa!aomaffe  aufgebrandet  ftnb.  SBünft^t 
man  ben  Äafao  jfifi,  jo  gtebt  man  ein  ©tudEd^en  feine  ©d^ofolabe 
jum  ©d^meljen,  aud^  woqI  1  Sil^eelöffel  SSaniQejuder  baju.  ^an 
rann  aud^  gauje  3ln^t  mit  5D?arjipanmaffe  umfjeben  unb  mit  Äa« 
laomaffe  übergießen.  güKungen  laffen  ftd^  auf  \>it  oerjdßiebenfte  Slrt 
l^erfteHen. 


510  (»ctTänfc. 


13.  (^tixänJxt. 


100  g  3u(fcr 


§if^^*    3u  7  SBcmgläjcnt. 

1  %l  fRotmtva 


1  e^I.  »tjc^ofcytraft. 

Äoften:  ?0i.  1,35.  —  Scrcitung:  10  5Kmuten. 

SDft  3udfcr  i»itb  mit  bcm  SBaffcr  adäutert,  mit  SBcin  unb 
Sij(i^ofe]rtraft  Dcrmijd^t  unb  in  ©läjem  fctöiert. 

Va  l  80%ifler  ©pitituö 

65  g  grüne  $omeranjenfd^aIen. 

Äoftcn:  ÜR.  0,70.  —  »creitung:  8  Sage. 

©er  ©pirttuö  »irb  auf  bic  ©dualen  fein  abgefd^älter  ^tsxat^ 
rangen  gegoffen  unb  8  Sage  in  öerfd^loffenem  ®efa§e  in  bie  ©onne 
gefteflt;  barauf  wirb  tk  @ffenj  filtriert  in  glaf^^t  gefüllt. 

(3u  fräftiger  Saffenbouitton.)    gfir  ungefal^r  V2  2iter. 

500  g  gemiegted  mageret  äiinbfleifd^ 
%  l  SBaffer  unb  @alj  nad^  ©efd^marf. 

Soften:  501.  0,85.  —  Bereitung:  IV4  ©tunbe. 

SDlan  übergießt  ba^  »iinbfleifd^  mit  «A  l  SBaffer,  bringt  e8 
im  irbenen  Sjopfe  langfam  in^  ^ot^en  unb  Id§t  e§  gugebecft  1 
©tunbe  jiel^en.  5Die  ^ouiQon  wirb  mit  ©alj  abgefd^meot/  aud^, 
wenn  man  e8  liebt,  1  ÜKo^rrube  ober  V2  Sl^eelöffel  Sulienne  mit« 
gefod^t,  burd^gegoffen  unb  angerid^tet. 

^^niVi^n-^vt^fthtik^t  fkx  PnQpmliiriiiifcie  (mit 

$ijelii0«  iUlSAfpftVifP^n).    Sür  2  ^erfonen. 


20  g  giebigö  gleifd^pepton 
V4  l  fod^enbeS  SBaffer  ober 
leidste  Sleifd^brul^e 


W  Baff«  )  .^M.. 


2 
2 
@alg  nad^  S3ebarf. 

Äoften:  m.  0,25.  —  SSereitung:  10  SDfiinuten. 

2)a9  Pepton  wirb  in  ber  glu|ftgfeit  oöHig  gelöft,  mit  ben 
®igelb  uerbunben.  ÜJlan  erl^i^t  baö  ©etrani  nod^malö,  fe^medEt 
mit  @alj  ab  unb  füllt  eö  burd^  ein  @ieb  in  bie  erwärmten  Saffen. 


Söif^of  —  ©ieröier.  511 

§nvt»pii(tvpnnfäi  (iiiiiiriii)^    3u  14  @lafem. 

125  g  Sudfcr  7i6  l  ©uragao 

Vs  l  SBaffer  Vs  ^  «nana^faft 

V2  SI.  ©urpunbcr  1  Slpfelfinc 

V2   ,/    Sil^ctttmcttt  V2  SI-  beutfd^cr  (Sl^arrnjagner. 

V2    „    Slnaf 

Äoftcn  3R.  6,20.  —  SBercttuiiö:  Vg  ©tunbe. 

2)er  Sucfcr-toirb  im  SBaffcr  falt  oufgelöft.  SlUc  Sutl^atcn^ 
mit  ^udna^me  ber  Slpfeljtne  unb  be0  (Sl^ami^aaneid  merben  in 
trbcncm  ©cfä^c  erl^i|t,  nic^t  gcfod^t.  5)ie  Slpfclftne  toirb  ab* 
gcruifd^t,  mit  bcr  ©d^alc  in  feine  ©d^eiben  gefd^nittcn,  in  bie 
SSonile  gelegt,  hk  ^lüfftgleit  l^ei^  haiu  gegoffen  unb  bei  Stifd^  mit 
bem  ©l^ampagner  gemif^t.  SWan  lann  m  Surgunberpunjd^  auä) 
ben  läuflid^en  ©jctraft  nel^men  unb  mijdgt  Va  ^^^  ^ßunfd^eytrafte^ 
mit  Vs  !o(|enbem  SBaffer  ober  mit  Sll^ee. 

fS^itV0nmi!tivünk^    3u  6  SBafferglafern. 


200  g  3u(fer 
V4  ^  SBaffer 
1  %l  SBei§ttein 
20  g  9Ke^l 


1  5ßrife  ©alg 
4  @igelb 

4  6^1.  ©itroncnmdfer 

5  ,,      ©ittönenjaft. 


Äoften:  5K.  1,35.  —  Bereitung:  V2  @tunbe. 

5)er  SudEer  wirb  mit  bem  SBaffer  geläutert,  V2  ^  SBein  ba* 
mit  er^i^t;  V4  ^  SBein  toirb  mit  SWel^I,  @alj  unb  (Sigelb  öerrfil^rt^ 
iit  Slujfigfeit  hamii  öerjd^Iagen,  bann  mit  ®itronen3uaer  unb  Saft 
abgefd^medt  unb  auf  ®x&  gefteUt. 

3()3felfinengetränf  wirb  ebenfo  bereitet,  nur  anftatt  mit  Zitronen« 
gudPer  unb  ©itronettjaft  mit  8  @§IöffeI  a|)felfinenjaft  unb  1  ©tudf 
apfelftnenfd^ale. 

^tthitv^    3n  4  ©läfem. 

4  @ier 

90  g  3udter 

7*  l  SBeifes  ober  S5raunbier 

Äoften:  9K.  0,55.  —  Bereitung:  20  5Kinuten. 

®ie  gangen  ®ier  werben  mit  bem  3u(fer  gejii^Iagen.  Daö- 
S5ier  wirb  l^ei^  gefteBlt  unb  bann  mit  ©ierjc^aum,  3immet  unb- 
(Sitronenjuder  über  gelinbem  treuer  nad^  unb  nad^  tierjd^Iagen  unb^ 
jofort  angerid^tet.     £)er  3immet  wirb  öorl^er  entfernt. 


2  cm  3iwniet 

1  S:]^eel.  ©itronenjucfer. 


512  ®ctran!c. 


6  @igelb 
100  g  Surfer 
%  l  gSaffct 


8  e§I.  JRum 

1     „     ©itronenjaft 

6    „    gSaffet. 

Äoftctt  gR.  0,95.  —  »etettung:  V4  ©tunbc. 

S)ie  (Stgelb  metben  mit  bem  Surfer  tud^ttg  jefd^Iaaen,  mit 
^/s  2  9Saf[er  auf  bem  geuer  abgefd^Iagen,  baim  mit  9cum,  Zitronen« 
foft  unb  äSaffer  fd^aumig  gefc^Iagen,  ol^ne  3U  lod^en. 

^l^httvh^mVt  <i>tr  Hfirflil^lrmiilir,    3u  18  ®Iajem. 


250  g  SBalberbBeeren  ober 

375  g  ^firfit^e 
150  g  Surfer 


2  gl.  gRofetoein 
V2  r»  beutfd^.ß^ampagnerober 
1  Herne  §1.  ©elter. 
Soften:  501.  3,60.  —  Sereitung:  3  ©tunben. 
S>te  gut  Derlefenen  @rbbeeren  ober  gefd^älte,  in  gleid^ma§ige 
©turfe  gej^nittene  ^firftd^e  werben  in  eine  Serrine  get^an,  mit  bem 
Surfer  überfiebt  unb  mit  einer  V2  Slttjd^e  SBein  ubergoffen  l&in» 
gefteUt.    5Rad^  einer  ©tunbe  mirb  ber  übrige  3Sein  bajugegoffen 
unb  W  93ott)Ie  in  @id  gefteüt.   ^rj  oor  bem  ©eroieren  gie^t  man 
<5l^ampagner  ober  ©elterwaffer  baju. 

StnattaiSbotoIe.  250  g  ^nanadjafl»  uad^  ^Belieben  aud^  Slnanoö« 
fd^eiben;  Surfer  nad^  @efd§marf. 

$tm\y\tv^nn^i(l^    (nutrinO    Su  12  ©isfem. 

5  g  Stl^ee  V4  SI.  ?Wum 

%  l  lod^enbeö  SBaffer  125  g  Surfer. 

1  gl.  Siotmein 

Äoften:  9».  2,10.  —  Bereitung:  20  gjiinuten. 

%  l  Sl^ee  werben  nad^  Slngabe  berettet  unb  burd^  ein  Stl^eefteb 
aegoffen;  SBein,  Sium  unb  Surfer  in  irbenem  Stopfe  auf  geltnbeö 
§euer  gefegt  unb  big  lurj  t)or  ben  ^od^grab  gebrad^t,  b.  1^.  bi^  ftd^ 
weiter  ©d^aum  gei^t,  bann  mit  bem  SE^ee  t)ermi|(^t.  3)er  fertige 
fßunfd^  wirb  auf  bte  ©u^igfeit  geprüft. 

<f^d^ttiiaffer  tion  @rbbeeren^  ^itttbeeten^  iSfol^anniiSbeereit^  ftitf^euO 

Su  4  ®Iafem. 


125  g  Surfer 

4  (g|I.  ©itronenfaft. 


500  g   abgebeerte  ober  ent« 

fteinte  Srud^te 
V2 1  SBaffer 

Äoften:  5K.  0,50-1,20.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 
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3)ic  grud^tc  werben  mit  ber  9tei6efeule  gerquetfd^t,  SBaffer 
tt)ttb  bajugeje^t  unb  bic  SKaffe  1  ©tunbe  jugebedt  l^tnaepent. 
@m  lemcneö  Stud^  wirb  falt  auSgemafd^en,  fiber  ein  ^orjefianjteB 
oelegt,  bie  Slujpgfeit  auf  3u(fer  burt^gebrudt  unb  3  ©tunben  auf 
@iö  gefteßt,  mit  ©itronenjaft  abgeft^mecft,  umgerül^rt  unb  bonn 
angerid^tet.  9Kan  miliit  aud^  einfach  grud^tjäfte  mit  frijd^em 
SBaffcr  ober  ©elterwaffer. 

^IBkwtin*    3u  4  großen  SBeingldfern. 

80  g  Sudfer 


1  l^alBe,   fein  aBgefd^alte 
©itronenjd^ale. 


V2  %l  JRotwein,  möglid^ft 

SSurpunber 
2  g  3tmmet 
4  SRelfen 

Äoften:  5K.  1,40.  —  Bereitung:   Vi  Stunbe. 

Sine  Sutl^aten  werben  gemifd^t,  auf  bem  geuer  big  jum  Sieben 
erl^i^t,  burd^  ein  ^aarpeb  gegoffen  unb  l^ei§  gereid^t 

®y<^0*    3u  4  aSaffergläfern. 

Vs  ^  ^offxal,  Slrraf  ober  9tum 
80  g  3udfer 
Vi  l  fod^enbeS  SBaffer. 
Äoften:  SK.  0,60.  —  Bereitung:  2  Sflflinuten. 
3udEer  unb  ©ognal  werben  fd^neU  mit  bem  fod^enben  SBaffer 
tjermifd^t  unb   fofort  feröiert.    ©tarle  unb  @fi^e  beö  ©etranfeö 
finb  nad^  ©efd^madE  ju  öeranbem. 


2  kg  Jg)imbeeren 
1  l  SBeinejfig 


IVa  kg  3udter 
V2  ^  SBaffer. 
Äoften:  9W.  3,05.  —  S3creitung:  14  ©tunben. 

2)ie  Himbeeren  jerbrudt  man  mit  ber  Äelle,  BebedEt  fte 
12  ©tunben  mit  bem  Söeinejpg  unb  pie^t  fie  burd^  ein  3:ud^. 
5Der  3udfer  wirb  geläutert,  ju  @irup  emgefo(|t,  mit  bem  @fpg 
nod^  20  SKinuten  getoc^t,  auf  Slajd^d^en  gefüllt,  bieje  oerforft, 
öerfiegclt  unb  ber  ^imbeerejpg  gum  @e6rau§  mit  frifd^em  SBaffer 
ober  S3iliner«  ober  ©elterwaffer  gemifd^t. 

§mnti  ginJr  ^nnfdf.    (kult)    3u  8  großen  SBeinglafem. 
1  apfelftne  ^     -^^  . 

125  g  ©tüdfemudEer 
%6  i  Stpfelfinenfaft 


1  gl.  [Rheinwein 
Vs  l  3Wabeira 


1  @^l.  aSaniHejudter. 
Äoften:  9W.  2,50.  —  Bereitung:  IV2  ©tunbe. 


514  ©ftrönfc 

SAt  Spfelftne  »trb  auf  ftnem  Stil  M  Bncfeid  obgrrieBen, 
ber  9|ifelftnenfaft  geftebt  mtb  mit  betn  ganjen  Sncftr  gdoitteif, 
ber  fRfftnivmn  baguargoffni  itnb  h\&  tut}  Dor  bem  ^oqgtob  tr< 
^t.  SRabdra  mtb  SkuttOejucffr  fommen  ffAt^  bajit;  bec  ^ßmif<^ 
iinrb  auf  (St«  gefieDt 

f  #%iiiiiii4^1ireniiriii«    3tt  30  Sttent 

10  ;  3o^annt0betrfaft  Doit       3  kg  SucFrr 
roten  uitb  »ri^tn Sobaimtd«     35  g  ^^mtfenblafe  \  ^  r-r. 
beeren  ■  1,4  ^  aSoffet  j  »^^»^ 

20  Z  SBaffer  ^  1    ;,  ^ornbranntiDem. 

4V2  kg  3ttcfer 

Äoften:  5K.  17,30.  —  Sereitung:  32  SBoc^en. 

S)er  So^amttdbeerfaft  mtrb  babitrc^  geioonnen,  ba§  bte  Seeren 
aani  gerbrndFt  »erben;  bann  gte^t  man  ben  93ret  auf  ein  ^aar^ 
peb,  Permtfc^t  10  /  ©aft  mit  20  l  SBaffcr  unb  4V2  kg  3ittfer, 
t^  i^n  in  ein  faubere«  SBeinfafi  unb  la§t  il^  3  äSo^en  goren. 
^anaäf  fci^nttet  man  ifin  auA  tmb  t^ut  nod^  3  kg  3udfer  tmb  bte 
vorbereitete  f^oujenblafe  bagu.  S)a«  %a^  xohh  gefäubert,  bie  9Ri« 
jd^img  jurucfgetqan,  nac^  3  SBodjen  ber  Aombranntwein  ^in^u» 
gefugt,  bol  %a^  oerjd^loffen  unb  gleich  rid^ttg  gum  9bjte^en  l^tn« 
aelegt,  bamit  man  tB  baju  nid^t  gu  betoegen  brami^t.  vlaif  einem 
Qalben  3a]^re  lann  man  ben  SBein  auf  ^lafd^en  giel^en,  barf  aber 
ia&  %a^  nx6ft  fd^utteln;  er  ift  aud^  nur  oon  weifien  3o§anni«^ 
beeren  gu  bereiten. 

^affeee^aft  lann  in  gut  oerfd^Ioffenen  @ef9§en  fe^r  lange 
aufgel^oben  »erben  unb  ermöglid^t  mit  einem  3ufa|  oon  fod^enbem 
SBaffer  bie  fofortige  gertigfteuung  beö  Äaffeeö. 

3u  Äaffeeejrtraft:  V4  ^  =  35  g  Sonnen,  fein  gemahlen. 
3u  V4  l  gutem  Äaffee:    15  ,,       „         „  „ 

2)ie  SiRafd^inen  unb  Sorrid^tungen  ber  Äaffeebercitung  ftnb 
je^r  öetfd^icben.  ^Diejenigen  SfRajd^inen,  weld^e  e^rtraJ^ieren,  ol^ne 
gu  fod^en,  geben  jebenfaUö  iaQ  aromatijd^fte  ®etranl.  SSebingung 
einer  guten  Äaffeebereitung  ftnb:  glcid^mäfeige,  nid^t  ju  bimfle 
Sarbe  ber  gebrannten  ^affeebol^nen;  gu  feinem  $uIoer  gema^ene 
Sol^nen;  ein  3ufa|^uon  einer  $rije  S^atron  gum  Äaffee|)ulDer; 
braufenb  lod^enbeö  SBaffer;  eine  jel^r  faubere  SDfiafc^ine;  faß«  man 
ibn  Dertoenbet,  ein  je^r  fauber  gel^altener  Silterbeutel.  S)er  fertige 
Äaffee  ber  @^aftion8majd^ine  Don  Sertud^  mu^  für  bie  Safel  tn 
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eine  ertoätmte  tarnte  gegoffen  unb  mit  jeber  Äaffee  im  SBaffer« 
babe  l^ei^  ael^alten  werben.  2)te  einfad^fte  Sereituna  ift  ber  in 
SlBftt^en  erfolgenbe  Stufgufi  Braufenb  fod^enben  SBafferö  auf  baö 
in  einem  irbenen  ®efä6  mit  gut  fd^lie§enbem  JDedel  Befinblit^e 
Äaffee^jufoer;  biejer  Äafee  mu^  15  SKinuten  auf  einer  ^ei^en  ©tette 
beö  ^erbeö  jiel^en  unb  bann  burd^  eine  auögeBrü^te  Süte  öon  %xU 
trierpapier  burd^  einen  ^ßorjeßantrid^ter  mit  JDedfel  in  einen  im 
SBafferbabe  ftel^enbcn  Stopf  laufen.  Äaffeegemärge,  Äaffeemafd^tnen 
f.  @inlauf. 

©ii^faffee.  2)er  fertige  ftarfe  Äaffee  wirb  mit  Sudfer  nad^ 
©efd^madE  gefügt,  5  Stunben  in  ®t8  unb  @alj  gefteUt  unb  in 
©lafem,  mit  1  ®§Iöffel  gejc^Iagener  Saline  bebecft  aufgetragen. 

20  g  Äatl&reinerö  aRaljfaffee 

V4  l  SBaffer 

20  g  guter  S5ol§nenfaffee. 

S>er  gemal^Iene  ^aljlaf  ee  mirb  mit  laltem  äBajTer  auf  baS 
geuer  gefteÜt  unb  gugebedt  langjam  5  SKinuten  gerodet,  bann 
wirb  ber  gemal^Iene  Sol^nenlaffec  mit  ber  SRalgfaffeeablod^ung 
überbrüht.  2)ie  3Raf[e  mu^  nun  15  äRinuten  auf  ^ei^er  ©teQe 
ftel^en  unb  wirb  bann  burd^  einen  ^orgeKantrid^ter,  in  ben  filtrier« 
papier,  bad  man  uberbrul^t,  gelegt  würbe,  gegoffen. 

%m  8  ^erfonen. 

160  g  Softnen,  fein  gemalzten 
IVj  l  aßaffer. 

Äoften:  9K.  0,60.  —  Bereitung:  4  ©tunben. 

2)er  Äaffce  wirb  mit  V2  ^  SBaffer  gu  einem  S3rei  öerrül^rt; 
biefen  Srei  t^ut  man  in  ben  Äarlöbaber  SErid^ter  unb  gie§t  ia^ 
übrige  lalte  SBJaffer  red^t  langjam  nad^  unb  nad^  barauf.  SBenn 
bie  Kröpfen  l^ett  werben,  l^ört  man  mit  bem  Sfufgu§  auf.  3Ran 
mifd^t  ben  @]rtraft  bann  mit  faltem,  ungefod^tem  SBaffer  jur  rid^* 
tigen  ©tärle  unb  fteBt  hit  ^orjeHanlanne  furj  t)or  bem  ©ebraud^ 
inö  SBafferbab,  wa8  aber  ni^t  fodöen  barf ,  jonbem  burd^  Sugie^en 
Dan  ^ei§em  SBaffer  auf  rid^tiger  SEemperatur  erl^alten  werben  mu§. 
@ute  Slrt,  hm  Äaffee  für  ©efeUfd^aften  am  SKorgen  gu  bereiten. 

33* 


516  .  ®cttftnle. 


4  @fel.  mum 

65  g  emgemad^te  ^namS. 


250  g  3utfer 
IV2  l  SBttjfcr 
1  gl.  [RJ^cmtöcin 

Äoftctt:  SW.  2,50.  —  »crettuttfl:  V2— 3V2  ©tunbe. 

3udcr  uttb  SBaffct  toctben  auf  V4  l  eingcfod^t  wtt  SBem, 
Stuni;  Slnanadftädc^en  unb  htm  Slnanadfaft  oermtfd^t.  S)et  ^unjd^ 
tt)trb  l^et^  ober  (nad^betn  er  3  @tunben  auf  @id  ftanb)  lalt  gegeben. 

ItiikiiJ^  (einfmlrflnr).    Sür  V2  Stter. 


16  g  S)o{)peI«^afao  ober  20  g 
einfad^er  ,^aIao 


V2  l  fod^enbeö  SBaffer  ober  Vi  l 
fod^enbe  9Wtl^  u.  V4  ^  SBaffer 
20  g  Suder. 

Äoften:  9K.  0,10—0,20.  —  Sereitung:  5  SKinuten. 

SSKit  fod^enber  glüffifllett  wirb  ber  i?afao  ju  einem  S3ret  ge« 
quirlt,  ber  Sfieft  ber  glufftgfeit  lommt  bagu,  ha^  @amt  la^t  man 
einige  SRale  aufmaQen,  ju^t  ba§  @)etranl  nad^  @(e](i^mad  unb 
rid^tet  e^  fofort  an.  äBa^renb  bed  ©enuffed  rul^rt  man  einige 
ÜRale  um.  ä3ei  ben  boppelt  entölten  ^alaod  genagt  ed  aud^;  fte 
nur  mit  ber  fod^enben  gluffigleit  nad^  unb  nad^  gu  oerquirlen^  31t 
fu^en  unb  ia^  @etranl  fo  gu  reid^en. 

3)oppelIafaogetranf  mit  SBaffer  gubereitet  fd^merft  aud^  erlaltet 
oorgüglid^. 


Ilitliitii  mit  ^Vtpim  (ftllt  ntAltll^ft)*  pr  2  SEaffen. 

V4  l  SKilc^ 

10  g  2)op|)eI'»Äafao  ober  15  g 
einfad^er  £a!ao 


15  g  3uder 

2@igelB         j  ^^^^^"^" 
@alj  nad^  ©efd^madC. 


10  g  Stropon 

Soften:  5K.  0,30.  —  SSereitung:  10  5Kinuten. 

V4  l  5ÖiiId^  tüirb  lalt  gu  bem  mit  Stropon,  @alg  unb  3udEer 
troden  oermijdbten  Äa!oo  gequirlt  unb  2  SKinuten  bamit  aelod^t; 
gu  biefer  Slujfigfeit  f dalagt  man  bie  @igelb,  erl^i^t  bad  ^etr&nl 
nod^malS,  ol^ne  ed  gu  lod^en  unb  fd^üttet  ed  K)or  bem  Slnrid^ten 
burd^  ein  ®kh.  Sfnftatt  ber  @ier  fönnen  ate  SSinbemittel  2  g 
©peifenmel^l  bienen,  bie  aud^  troden  mit  bem  ^alao  gemifd^t 
U)  erben. 
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^urHuitl.  (kult.)     3u  8  großen  SBetnglafem. 


1  Stropfctt  Sifd^ofc^rtraft 
V2  SI-  beutfd^cr  ß^ampagnct. 


125  g  frifd^c  SKnanaS 
250  „  3u(fcr 
1  %t  JR^cmwem 

Äoftcn:  2Ä.  3,95.  —  Sercttung:  1  ©tunbc. 

2)te  Slnanaö  jd^nctbct  man  jel^r  fein,  gudcrt  ftc  ein,  gtcbt 
bctt  JR^citittJctn  baju,  ftellt  ben  Strattl  auf  QU  unb  gic§t  Beim 
SJnric^tcn  Sijd^ofejrtralt  unb  ©l^ampagncr  ^tnju.  SScröjenbct  man 
etngemad^te  amertlanifd^e  SlnanaS,  jo  mirb  bet  @aft  mit  jum  ^ar« 
binal  öemenbct  unb  bicfcr  nad^  Sebarf  gefügt. 

iinn^nuN  I.    3u  4  ©lafcm. 


ViQ  n  SBet^tuetn. 


%  l  toä)tnh^  SKaffcr 
3  ©itroncn 
250  g  3u(fer 

Soften:  9K.  0,75.  —  aScrcttung:  2  ©tunbcn. 

5)aÖ  fod^cnbe  SBaffcr  »trb  auf  btc  fein  abgcfd^ältcn  ©itroncn« 
fd^alcn  unb  ben  3uder  gegoffen  unb  mu^  bamit  erf alten.  3)ie 
Wlilä)  toixh  aufgefoti^t  unb  burd^  ein  @ie6  ju  bem  (5itronendjaf[er 
gegoffen,  ebenjo  ©itronenfaft  unb  SEBein.  SBenn  aUeö  10  Sölinuten 
geftanben  l^at,  mirb  ber  Stranl  burd^  einen  ©eleebeutel  gegoffen 
unb  falt  geteid^t. 

^imtn^iit  II.    3u  V2  ßtter. 


V4  ©itronen«  ob.  Slpfelfinen» 

fd^ale 
25  g  3udfer 


V2  l  aSaffer 

3  e§I.  Zitronen:»  ober  6  @§l. 
SIpfeljtnenjaft. 

Äoften:  3K.  0,25.  —  SSereitung:  IV2  ©tunbe. 

2)ie  6itronen=  ober  Sfpfelfinenfd^ale  mirb  fein  abgefd^alt,  ber 
3udter  l^injugefugt  unb  mit  fod^enbem  SBaffer  ubergoffen.  Sft 
biefeö  erfaltet,  fugt  man  ben  ©itroneu'  ober  Slpfelfinenjaft  burd^ 
ein  Sieb  f^iniu,  entfernt  bie  ©d^ale  unb  je^t  bie  Simonabe  falt 
ober  tl^ut  tin  ©tfidfd^en  funftlid^eS  @i8  l^inein,  fann  fie  aber  aud^ 
atö  fd^toei^treibenbeiS  SRittel  tDarm  geben. 

Puttrunb:^    3u  7  SBeingläfem. 

10  g  SBalbmeifter  60  g  3u(fer 

1  %l  5Dflofelwein  4  @^l  SBaffer. 

Soften:  9K.  0,90.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 


518  öctronfe. 

5Der  Salbmetftrr  lotrb  foubet  Deritfen  unb  mn^  m  V«  bcd 
SehieS  V2  Stunbe  jngebecft  audjte^rn.  2)ft  Sncfrr  mtrb  mit 
SBaffer  oufgelöft,  mit  bem  SBalbmtiftert^aft  bur^  tin  €ieb  at» 
goffen,  ber  nbrige  Sein  fommt  baju,  aOed  loitb  in  (&ü  geftefit; 
na(^  Seliebm  toerbtn  beim  anrichten  V'2  a|>felftne  in  @(^tibtn, 
\2  Slttj4<  (S^ampagntt,  au^  idoI^I  einige  frifd^e  @tbbeeren  §tn« 
jugefngt. 

ii^ftriiiilifirtridit«    (33onat.) 

125  g  äSalbmeifter 

1  Spfelftnenfc^alt,  fein  abgef^ält 

1  81.  «traf. 

Äoften:  SK.  4,35.  —  »ereitung:  3  Soge. 

2)et  Salbmeifier  mirb  gut  oerlefen  unb  mit  ^pfelfinenfd^ale 
unb  Sinai  in  einem  oerfd^Ioffenen  @Iafe  jum  Siuäjie^en  3  Soge 
in  bie  €onne  gefteQt,  bann  bur^  ein  ftibemeä  @ieb  gegoffen  auf 
gläjc^t^en  aejogen;  biefe  werben  feft  nerforft.  Seliebig  jur  Serei' 
tung  oon  ©etränfen  ju  üermenben.  2)er  frifc^e  äBalbmeifter  Iä§t 
ft(^  auc^  tiocfnen  unb  wie  frijc^  gepfluclter  gu  ÜRaitrant  oerwenben. 

fßiml^ftlmU^^    3u  4  äBaffergläfem. 
100  g  fu^e  gjtanbeln  1  »74  /  mildf  ober  SBaffer 

10    ,,  bittere      „  |  30  g  3ucfer. 

Äoften:  5K.  0,45.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

9Wan  ftö^t  bie  uorbereiteten  SJlanbeln  im  ©teinmorfer  fein, 
gie|t  8/4 1  SWilt^  ober  SBoffer  bagu  unb  jei^t  bie  Slulfigfeit,  nad^» 
bem  fie  einige  3tunben  gegogen  |at,  burc^  ein  5luc^,  oermifc^t  bie 
ÜRanbelmilc^  mit  Sucfer  unb  nac^  93elieBen  mit  1  @§IöffeI  Drangen:^ 
blutenwaffer  unb  giebt  ha^  @etränf  gur  ^^lung. 

3um  ^ili^abloc^en  gebraust  man  einen  beftimmten  Zopf, 
weld^er  gut  oerginnt  ober  emaiHiett  ift;  femer  einen  Duirl  ober 
©tab  unb  einen  ^orgeKantopf  gum  ^uäfd^utten  ber  ^tlc^,  fomie 
einen  33Ie(ft«9)liI(i^^üter.  2)ic  9KiId^  wirb  in  ben  öorl^er  mit  faltem 
SBaffer  auögejpülten  9!RiId^topf  gegoffen,  jo  baf[  nod^  10  cm  00m 
JRanbe  beö  Sopfeö  frei  bleiben.  ÜRan  je|t  hit  SKild^  nid^t  auf 
l^cHeö  S^uer,  fonbcrn  auf  bie  ^erbplatte.  SBenbet  man  5ßetroleums= 
ofetL  ©pirituös  ober  ©aölod^er  an,  jo  genügt  eine  Heine  glamme. 
5Rad9  genauen  Unterjud^ungen  ift  hoB  befreien  t>on  aUen  Äeimen 
nid^t  burd^  einfad^ed  9uf lochen  moglid^,  e9  erforbert  entweber  ein 
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Äod^en  Bei  107 V2®  C.  im  SBafferbabe  öon  ©aljlöjunaeit  (ein  BÖ 
je^t  öercmjeltcö  Sctfal^rcn)  ober  einen  längeren  koßatt  Bei  ge* 
wöj^ttltd^er  J^i^e.  Um  bie  Wtilä)  baBei  öor  bem  Überlaufen  ju 
fd^ü^en,  je^t  man  ein  cinfad^eö  Sled^ptd^en  (unter  bem  5P.:men 
5KiId^]^uter  für  60  ^f.  läuflit!^,  neuerbingö  öerBeffert  unb  emailliert 
gu  l^abcn)  auf  bie  W16).  5)amit  fann  man  bie  SKild^  geraume 
3eit  fod^en  laffen  unb  baö  lounjd^enöioerte  ®rgeBni8  erreid^en,  ol^ne 
ha^  fte  uBerfod^t. 

WiltS^  für  @ängUnge  mu^  nad^  ber  Ul^r  gelod^t  merben, 
nid^t  einen  Sag  10,  ben  anberen  15  SRinuten.  SJian  idftuttet  fte 
in  einen  fauBeren  Sopf,  nad^bem  man  fte  Bio  gum  ©rfalten,  um 
^^autBilbung  gu  »erpten  unb  bie  Saline  gleichmäßig  ju  »erteilen, 
'l^äufig  mit  einem  Sinben^oljftaB  umrührte. 

^tinpnpnnfAf  (liittt)^    3n  4  ®läjem. 

70  g  Sudter 

3)ie  ©d^ale  einer  ^alBen  (Zitrone 

Vi  l  lod^enbeö  SBaffer 

Äoften:  2».  2,10.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

35er  3ndfer,  auf  bem  bie  ©itronenfd^ale  fein  aBgerieBen  tourbe, 
mirb  mit  bem  3Baf[er  geläutert,  mit  bem  Slrraf  gemijd^t,  auf  @i8 
gefteUt  unb  mit  bem  S^ampagner,  ben  man  t)or  bem  Slnrid^ten 
bagugießt,  gereid^t. 

^nnfiAftttt^ki^   (SSorrat.) 


Vs  l  Sltral 

V2  §1.  bcutfd^er  (S^mpagner. 


V4  i  SBaffer 
1  %l  JRum. 


3  Zitronen 

3  (Studfe  SBurfeljudfer 

500  g  3ndfer 

Soften:  3Ä.  3,70.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

35ie  ©dualen  ber  Zitronen  werben  auf  3urfer  aBgerieBen,  bie 
grud^te  ausgepreßt,  ©itronenjudfer  unb  3ud(er  in  ©aft  unb  aBaffer 
aufgemeid^t,'  bur^  ein  ©ieB  gcgoffen,  aufgefod^t  unb  gefd^äumt.  3ft 
bie  Slfifftgleit  lauwarm,  fo  gießt  man  ben  SRum  bagu  unb  fuHt 
ben  @?:tralft  auf  glafc^en.  SSeim  ©eBraud^e  mi^äft  man  1  Seil  biefer 
©ffenj  mit  2  Seilen  fod^enben  SBafferö  ober  l^eißen  Sl^eeö. 

3  @ier  Vie  l  S^traf 

125  g  3ndCer  %   „  ©d^lagjal^ne. 

Äoften:  Wt.  1,80.  —  Bereitung:  V*  ©tunben. 
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S)te  @{gelb  jd^lägt  man  mit  bem  3ud(er  fd^aitmtg  itnb  mifd^t 
ben  Slrral  ba3u.  S)ad  ©ttoetfi  totrb  p  @d^nee  ßefd^Iagen  unb  mit 
ber  @(I^Iagfal^ne  Doüftänbig  unter  bte  ©iermafje  gebogen,  jo  ba§ 
jte  k)oIIfommen  gletd^mä^tg  ift,  bann  mtrb  ber  ^unfd^  in  @Iä{em 
angertd^tet. 

$il|^ki»Ui^ie^    3u  4  3:affen. 
125  g  @d^oIolabe 
3  ©fei.  SBaffer 

Soften:  501.0,55.  —  Serettung:  Vi  ©tunbe. 

JDie  ©d^ololabe  wirb  ^erbrod^en,  mit  bem  SBaffer  im  irbenen 
Stopfe  ttarm  gefteKt,  Bio  fie  toei^  ift,  bann  mit  ber  SKild^  auf*^ 

!;eIod^t  unb  nad^  äSelteben  mit  einem  @tgeI6  Qerjd^Iagen.  !Dlan 
ann  bie  ©d^ololabe,  um  fie  ^u  verlängern,  auf  1  l  Derbunnen 
unb  mit  5  g  Äartoffelmebl  fetmig  mad^en.  Slnftatt  mit  ÜRild^ 
lann  man  @d^ofolabe  audg  nur  mit  3Saf[er  ^erfteüen  unb  ru^rt 
fie  bann  mit  einem  @igelb  ab  ober  nimmt  10  g  ©d^ofolabe  me^r. 
@tiSfd^ofoIabe.  SJlan  ftellt  bie  @d^o!oIabe,  bie  man  nad^ 
bem  ®rlalten  burd^  ein  Sieb  gie§t  unb  mit  1  ©felöffel  SSaniKe« 
gudCer  abfd^medtt,  3  ©tunben  in  ®i8  unb  @alj,  tl^ut  pe  in  ®Idfer 
unb  rid^tet  fie  mit  ©d^Iagfa^ne  bebedFt  an. 


16  g  JDoppel-Äalao  ober  20  g 

einfad^er  Äafao 
2  2:^eel.  3ndfer 


1  ^^eel.  aSaniHejudter 

%  l  5WiId^ 
1  eigelb. 


Soften:  9K.  0,35.  —  Bereitung:  Vi  ©tunbe. 

9JJ  an  rfi^rt  Äafao,  ßndfer  unb  aSanißemdEer  mit  Vi  l  fölter 
SKild^  an,  giebt  bieje  9Jlifd^ung  in  Vs  ^  aufgefod^te  SKild^,  quirlt 
fie  orbentlid^  bis  gum  ^od^en,  jdglagt  bie  ©d^ololabe  mtt  einem 
in  Vs  ^  föWe  5Kild^  gequirlten  @igelb  über  bem  geuer  fd^aumig, 
jd^uttet  baö  ©etrani  burd^  ein  ©ieb  unb  trägt  e8  auf. 

^pimfi^lUt^    %nx  8  ^erfonen. 
ftaffeefpongabe,  Obftfpongabe^  Sd^ololabefpongabe. 


75  g  3udfer 

1  efel.  aSaniöeäucEer 

Vi  i  ungefd^l.  ©d^lagjal^ne 


2  eiweife 

2  @fel.  SKaragd^ino. 


Äoften:  9W.  0,90.  —  Bereitung:  V2  ©tunbe. 


@d^o!oIabc  —  S93cingetrclnf.  521 

5Wan  löft  3ucfer  unb  SSantHejuder  tu  ber  ©al^ne  auf,  gtebt 
ha^  ®xmi^  iam  unb  Iä§t  bic  5iRaffc  brcimal  hutä)  ein  paai^ 
fic6  laufen,  füut  fie  in  hit  ®efrierbu(^je  unb  brel^t  biefe,  biö  bte 
^ümt  SKaffe  jd^aumig  ift;  bann  füllt  man  nad^  unb  nad^  ibcn  Sola» 
xa^qino  baju  unb  trägt  hit  ©pongabe  in  flaci^en  ©lafern  auf. 
©tatt  SDUaraöd^ino  fann  man  3  @^IöffeI  jel&r  ftarfen  Äaffceeytraft 
nel^men  ober  125  g  OBftpuree  mit  4  ®itt)ei§  unb  100  g  ^uber» 
juder  öerrul^rt  unb  burdö  ein  @ieb  geftrid^en  ober  30  g  mit  3  (S^* 
löffeln  SBaffer  geloften  ©oppetÄafao. 

^l'iftt.    3u  4  2:affen. 

4  geftrid^ene  St^eelöffel  Sil^ee. 
1  ^5rife  5ftatron 
3/4  l  SBaffer. 

Äoften:  ^.  0,05.  —  Bereitung:  10  SWinuten. 

3u  bem  Dorbereiteten  2^^ee  gte^t  man  erft  Vs  ber  Slujfigfeit, 
Ia§t  i^n  3  SDiinuten  jugebedft  gießen,  fu^t  baö  übrige  SBaffer  ba^u 
unb  filtert  ben  Stl)ee  nad^  SSerlauf  öon  wetteren  3  SKinuten  burd^  em 
Il^eefieb  in  bxt  laffen  ober  fteHt  i^n,  ba  er  fonft  ftreng  unb  bitter 
fd^metft,  nad^  bem  3)urd^gie^en  (alfo  ol^ne  SBlätter)  ^ei§.  SBon 
ben  S£l)eeblättem  fann  man  nod^  einen  gioeiten  Slufgu^  l^erfteKen, 
ber  ein  Iciblid^eg,  tocnn  aud^  nid^t  fel^r  tourjigeS  ®etranf  giebt. 

&tn^tf^tt,  ber  oiel  oermenbet  toirb,  weil  er  ber  33rud^  feiner 
©orten  unb  biöig  ift,  füllt  man  oor  bem  Slufgu§  in  ein  SJiuffelin» 
beuteld^en. 

3)a8  abgefod^te  SBaffer  wirb  00m  S3obenfa^  abgegoffen,  nad^ 
bem  ©rialten  gefiltert,  gu  einem  ^Drittel  ber  SWenge  mit  fol^len» 
faurem  SBaffer  gemijc^t  unb  in  irbenem  Ärug,  ben  man  in  naffe 
Sudler  fd^lägt  ober  auf  @iö  fteßt,  aufgehoben  ober  mittelft  ber  neu 
erfunbenen  Slafd^e  „@obor"  mit  Äol)len|äure  getranft. 

Peiii0«tv8ttfe  mit  |^lit«tit<kii  (kalt)  f9x  ^tünkt, 

Süt  2  ?ßer}onett. 

60  g  3u(fer  9  g  ^laämon   J  ^"'""Ö- 

V*  l  aJlalton.Slöcw») 

Äoften:  aJi.  0,60.  —  Serettung:  25  Sölinuten. 
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@tgeI6  nnb  3adn  »crbnt  ^  4  Stsnbc  lang  gtrü^rt,  bamt 
»rtbfn  nad)  mib  nadi  bn  fBcm  nnb  ;ulf^  bad  DöUig  gtlöYte 
^la^mon  mit  btr  &^trnstt  harn  gdc^Iagrn;  man  i(^!ägt  bie 
9Iaffe  ttmi  nodf  5  Stmntni  iinb  richtet  boe  Sttrönl  io^oit  an. 

3  eigett  62  g  Surfer 

1  oon^rt  @t  3  @Bl-  6Hronrn|att 

1  \Y'^^'  apfelfinra^  ober  \4  /  Sein. 
(Sttrontn^urftr 

Äoftcn:  9K.  0,85.  —  »crcttunj:  20  aRtnutttt 
S)ttitt  $nnf(^  iDttb  oon  gutem  Sl^emmeht  (aucb  Don  Sur- 
gnnber,  Malaga  ober  66anipagner)  berettet  S)te  @{gelb  unb  bog 
gon^e  6t  f^I^gt  man  in  einem  ^effel  mit  Surfer,  Sitronenfaft 
nnb  Sßein  nber  bem  ^ener  langfam  bt^  ;nm  9[uffto§en  fc^anmig. 
9tai:^  Seliebm,  ivenn  man  ein  fläjftgered  @etranf  nmnjc^t,  gie^t 
man  nod^  ermannten  Sßeut  bagn. 


14.  tonfertrter^tt  ((^mnai(|Ctt). 

©ie  baju  beftimmten  ©emüfe  nnb  grud^te  ftnb  ftetö  frn^  am 
lajje  gtt  laufen  unb  mfiffen  möglic^ft  frifti^  aSermenbung  ftnben. 
Btnc^te  foHen  nic^t  gam  reif,  bo($  aber  fc^on  aromatifd^  unb  o^ne 
SbrurffteBen  fein.  Die  SSorbereitung  ber  Äonferoen  mu^  in  Meiern 
Slaume  gefd^e^en.  2)a§  ©efd^äft  be§  ©inmad^enö  fott  möglii^ft 
^intereinanber  ftattfinben;  ©emfije  bürfen  nid^t  erft  am  folgenben 
Sage  fertig  gefteDt  »erben.  ©leidftgeitigeö  Äot^en  öon  fetten  ober 
rted^enben  ©peifen  ift  ju  oermeiben.  2)te  angegebenen  ©emfifc*» 
unb  Srud^tpreife  ftnb  für  ungünftige  Sa^re,  aljo  gicmlid^  ^o(i^  auf= 
gefteUt. 

3u({er  yxvx  Sonfernieren  (^nmaii^en).  Slafftnabe  ober  3ReIiä 
ftnb  üorgujte^en  unb,  wenn  ber  35ebarf  an  Äonferuen  feftgefteHt  ift, 
am  üorteil^afteften  im  ganjen  ju  laufen.  2)cr  Surfer  mirb  in 
fleine  ©türfe  gejd^Iagen,  bamtt  er  fid^  fdineHer  loft.  ^^n  bebient  ftd^ 
bagu  beS  ^nodgenmeffetd  unb  ©d^Iägel^  fomie  einer  ^appunterlage 
auf  bem  Sleifd^brette.  Sifd^e  unb  Srettcr  werben  ol^ne  Unterlage 
öerborben,  unb  man  l^at  bei  i^ter33enu^ung  au^erbem  baöSammcIn 


ftottferöteren  (Sinmod^en).  523 

ber  Suderfrumel  leidster.  3)ct  3ucfer  wirb  tn  eine  irbene  Schale 
get^on  unb  auf  je  1  kg  V2  ^  SBaffer  gefüllt.  Slad^bem  er  auf* 
gewebt  tft  (bad  Sbiotegen  unb  @tnmetd^en  gefd^tel^t  oor  ber  SSor« 
berettuug  ber  Srud&te),  je^t  man  il^n  in  einem  fauBeren,  blanfen 
Äeffel  guerft  auf  fd^mad^eö  geuer  unb  jerbrudEt  forgfältig  hxt  nad^ 
etwa  öor^anbenen  StüdEe.  Um  Sudfer  öoUfommen  öon  allen  un^ 
reinen  S3eimifd^ungen  ju  faubern,  üerrü^rt  man  baö  SBajfer  (je 
V2  0  ttiit  ^iitem  ßimeip,  fei^t  bie  3udPerIofung  nad^  bem  Stuf* 
fod^en  burd^  ein  ©ei^tu^  unb  fod^t  fie  bann  weiter.  3)ie  Söfung 
barf  nid^t  e^er  ben  Äod6grab  erreid^en,  al3  btö  ber  Sudter  Doßs 
flänbig  aufgelöft  ift,  fonft  fe^t  er  fid^  fpater  ate  l^arte  SKaffe  in 
ber  aSud^fe  ab;  baö  Slnfe^en  am  JRanb  beö  Äeffefö  unb  langjameö 
^od^m  beö  Sudterö  Bewirft  biejelBe  ©rfd^einung.  9Ru^  man 
3udter  ol^ne  SSorBereitung  auflöfen,  jo  gie^e  man  aB  unb  ju  einen 
@§IöffeI  lalted  SBaffer  baju,  um  ben  3U  frul^en  ^od^grab  ju  Der* 
lauten.  3ft  er  DoQfommen  Ilar,  fo  je^t  man  xt^n  auf  lebhafterem 
Seuer,  fd^öpft  bann  mit  bem  ©d^aumföffel  forgfältig  ben  aufftei* 
genben  Schaum  aB  unb  reinigt  mit  einer  feu^ten  Meinen  Stiel* 
bfirfte  ben  Äeffelranb  öon  bem  Sudtcr  \o  oft  eö  nötig  ift. 

5)er  fogenannte  erfte  @rab  ift  ber  nad^  bem  grünblid^en  SIBs 
jd^aumen;  er  !ommt  Beim  DBftfd^moren  in  Setradgt. 

a3eim  ^weiten  @rab  fällt  ber  3udter  in  Breiten  STropfen  öom 
©dfjaumlöffel.   tiefer  ®rab  genfigt  jum  Äonferöieren  uieler  grud^te. 

Seim  btitten  ®rab  faßt  er  com  ©d^aumlöffel  in  einem  bünnen, 
furgen  gaben,  ber  ftd^  jofort  nad^  bem  Schaumlöffel  gurudEjie^t. 
25ie{er  @rab  ift  für  fu^e  Äonfituren  erforberlid^. 

Sft  ber  Sudfer  ju  bem  @ingemad^ten  fertig  gefoc^t,  fo  wirb 
er  in  ^orje[lantö|)fe  gegoffen  unb  Bio  gum  OeBraud^e  in  ^ei^eö 
SBaffer  gefteOt. 

1  Sud^  gum  aBwifd^en  beö  DBfteö,  1  Sud^  gum  SlBtropfen, 
1  SKeffer,  lS)ur(^j(^lag,  1  Schaumlöffel,  1  filBerner  ßöffel,  1  Surfte, 
1  ^orgeKantopf  gum  auöfüßen  öon  3udfer  ober  SBaffer,  1  ,l^olg* 
fpand^en,  1  neue  Änopfnabel,  1  neue  ^amabel  ober  1  Sluöferner, 
fertig  aejd^euerte  Sled^büc^fen,  fe^r  fauBere  ©läfer,  1  Stopf  mit 
©c^wefelfäben,  1  »fidlife  ©treid^^öher,  1  alteö  S£ud^,  1  Schere,  1 
giterma§,  1  ®inmad^fejfel,  1  3lapf  gum  SlBfd^äumen,  1  feud^ter 
SBafd^lappen,  einige  Stemtöpfe  für  bie  ©jfigfrud^te,  einige  SiMuffelin* 
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beuteld^en  für  ®mint,  ioet§ed  Rapier,  ^ttf^amtxttpapitx,  @riben« 
papter,  öotbcrcitcte  S3lafe,  ©inbfaben,  ©tifettcn  für  ® Idfer  unb 
fÖn6)\tn,  1  %la\6)t  mit  Sinm,  1  2:opf  mit  glafd^enlatf,  neue  ^örle. 

ftlebeftoff  ffit  @ti(ettett  anf  &la» :  3u  @d^aum  gefd^(agene§ 
unb  wteber  jerfioffeneö  6töjet§. 

filebeftoff  ffir  (StiUtttn  anf  8(ed^:  40  g  ©törleme^I,  40  g 
Sttfd^Ierletm  unb  %  ^  SBöffw.  35er  Setm  »irb  mit  SBaffcr  auf^ 
flemeid^t  unb  haQ  ©taifeme^I  bamit  oerru^rt  unb  gar  gelod^t. 

Um  @tifetten  in  feud^ten  9fläumen  auf  ben  ©egenftänben  ju 
galten,  beftreid^t  man  fte  mit  einer  Söfung  t)on  10  g  3)ammar 
in  90  g  ©c^toefelfol^Ienfauerftoff. 

^örfe  muffen  Qor  bem  ®ebraud^  in  l^ei^em  SBaffer  eingereicht 
merben. 

Satteberfii^Iu^*  3Ran  nimmt  einen  äßattebaufd^  ungeleimter 
SBatte,  bntdEt  i^n  fo  ftarf  mie  mögtid^  jufammen  unb  Derftöpfelt 
hxt  Öffnung  ber  ©Idfev  ober  Slafd^cn  mit  ber  SBatte  berart,  ba§ 
pe  ben  Sul^alt  nid^t  berul^rt.  35er  SBattebaufd^  mu§  fo  fcft  fi^en, 
ba^  man  ben  SSel^älter  baran  l^oc^^eben  fann,  o^ne  ba§  er  fid^ 
baraud  löft. 

Slafe  mu§  minbeftenä  4  Stunben  Dor  bem  @ebraud^e  auf- 
pefdfjnittcn,  mit  ©alg  abgerieben  gemdffert  werben  ober  eine  9lad^t 
tn  ^ombranntiuein  liegen.  @ie  mirb  in  reinem  Sud^e  auSgebrudCt, 
mit  ber  rechten  Seite  nad^  innen  aufgelegt,  mit  3  gingem  oben 
eingebrudEt,  o^ne  bie  grüd^te  ju  betfil^ren,  jugebunben,  ring^l^erum 
abgefd^nitten. 

$ergament)ia)iier  mirb^  foH  ed  jum  93erfd^Iie§en  Don  @in« 
mad^gldfern  biencn,  paffenb  gejd^nitten,  in  lauwarmeö  SBaffer  ge^ 
taud^t,  auf  fauberem  Studie  jc^neU  abgctrodnet  unb  übergebunben ; 
^ergamentpapicr  mufe  jebeö  SKal  beim  9leubebinben  frifd^  ange* 
feudjtet  werben. 

@eibenpa)iier  bilbet  guten  SSerft^Iufi  für  ©lafer  mit  5!Marme= 
laben  unb  ©eleeö,  wenn  eö  paffenb  gcfd^nitten,  auf  beiben  Seiten 
burd^  gerfd^Iagened,  wieber  gerfloffened  @iwet§  gebogen  oorftd^tig 
über  baö  betreffenbe  @Ia8  gelegt  wirb.  S)arfiber  wirb  ein  trocfeneö 
jweiteö  S3latt  gebreitet  unb  mit  fauberem  Studie  ringöl^erum  feft 
angebrudt.  SBenn  erforberlid^,  legt  man  barfiber  noq  ein  britteß 
aSlatt.  35iefeö  ©erfahren  gewdl^rt,  ift  ba^  Rapier  gctrodfnet,  luft» 
bid^ten  ^bfd^lu§. 

t^Iafd^enlatff  nad^  @)ewid^t  fduflid^,   wirb   in   einem  alten 
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SRctaKacfa^e  M  icbeömaltgcm  ©ebraud^e  über  geltnbem  geucr  wie* 
bcr  gcfd^molgctt.  5)te  mit  neuem  gebrühten  Äotfe  öerjd^Iojfene 
SIoJc^c  ttJtrb  mit  bem  Äorlenbe  etwa  IV2  cm  tief  in  ben  flujfigen 
gacr  getaud^t,  abgetropft  unb  jum  ©rfaltett  oufreci^t  J^ingefteÜt. 

SBetttt  mä)U  Slnbereö  bemerft  tfi,  finb  bte  Siejepte  immer  für 
3  grofee  (1  kg  Sn^alt)  unb  3  Keine  Suc^fen  (250  g  Snljalt)  am 
genommen.  Sled^büd^jen  muffen  ooHig  fauber  fein  unb  finb  mit 
©anb,  @oba,  l^ei^em  SBaffer  öor  bem  ©ebraud^  innen  wie  au§en 
ju  fc^euem,  bann  ju  fpulen,  ab^utrocfnen  unb  in  ber  SBärme  nad^* 
jutrodfnen.    JDie  paffenben  S)eael  ftnb  bei  ber  ^anb  ju  l^alten. 

SRad^  bem  forgfältigen  3ulöten  toirb  jebe  Sud^fe  etngeln  in 
lod^enbeö  SBaffer  gefteHt  unb  auf  i^re  2)td^t^eit  unterfud^t.  Steigen 
Heine  Slawen  im  SBaffer  auf,  fo  ift  fie  unbid^t  unb  mu§  nad^* 
gelötet  »erben.  6ö  ^at  fid^  bewäl^rt,  um  bie  ®afe  l^erauö  ju 
laffen,  nad^  ber  Unterfud^ung  nod^  einmal  in  bie  SRitte  ber  SSuc^fe 
ein  2od^  ju  fd^Iagen,  baS  bann  wieber  verlötet  wirb.  ^He  ä3üd^fen 
werben  nad^  bem  .^od^en  gefüllt,  fauber  abgetrodbtet  unb  mit  einem 
SBoHtud^  nadögerieben,  bann  mit  (ätifetten  beüebt,  bie  Flamen, 
SJatum  unb  Sal^reögal^I  tragen. 

^inittad^ebfid^fen  mit  @ta]^Ifeberkierfd^Iu6^  bie  baS  Söten  äber^ 
f[üfftg  mad^en  l^aben  fid^  gut  bewdtirt;  fie  finb  uon  §orn  &  60. 
in  Smfterbam,  in  größeren  Äfidiengefd^äften  föuflid).  ^reiö  je 
nad^  @rö§e.  S>ie  ©ebraud^Sanweifung  liegt  ben  Säd^fen  bei.  @ie 
lönnen  forgfaltig  bel^anbelt  öiele  Saläre  wieber  benu^t  werben, 
©rforberlid^  ift  nur  ab  unb  an  Erneuerung  ber  ©ummiringe. 

2)ie  Srud^te  werben  wie  jum  Kompott  vorbereitet  unb  ge« 
fd^mort,  alfo  etwa  IV2  ^S  S^üc^te  auf  500  g  3udPer;  natflrlid§ 
nimmt  man  m  fel^r  fauren  Srfid^ten  etwaö  me^r  3udfer.  35er 
Sudler  wirb  erjft  geläutert,  bann  werben  bie  grud^te  l^ineingefd^üttet 
unb  fo  Diel  wie  möglid^  gefd^äumt. 

2)ie  fauberen  ©läfer  werben  fiber  einen  SJopf  mit  ©d^wefeU 
faben,  wovon  einer  ange^ünbet  würbe,  gefd^wefelt.  5Kan  legt  ein 
S:uc^  leicht  über  ba§  ©lag  unb  ben  ©d^wefeltoi^f  unb  l^alt  ha^ 
®laÖ  mit  biefem  über  ben  brennenben  ©d^wefel,  biö  eö  mit  weitem 
Dualm  angefüllt  ift.    SSJian  lüftet  bie  l^interen  Sipfel  be§  Stud^eö 
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öfter,  um  bte  2uft  juguful^tcn,  bamtt  btc  ©(i^iocfclfäben  brennen 
lönnen.    ®moffnl\(S)  öffnet  man  ein  Senfter. 

JDoö  Kompott  wirb  l^ei^  Bio  2  cm  öom  Slanbc  eingefüllt, 
ber  6aft  mu§  reic^Iid^  baruber  [teilen. 

Um  bie  Dberflad^e  gu  fd^mefeln,  ^alt  man  ein  anbere§  ge^ 
fd^mefelted  ®Ia§  einen  ^ugenblid  baruber  unb  binbet  bann  bad 
gefuQte  @Iad  nad^  Angabe  mit  äSIafe  gu. 

S)er  Stufbema^rung^ort  mu^  ganj  troden  fein. 

SBefonberÖ  gut  ftnb  auf  biefe  SBeife  einjumad^en: 

^it^äfttty  ausgelernt  unb  (nad^  ^Belieben)  mit  einem  SSeuteld^en 
gefto^ener  Äerne,  Bimmet  unb  ctmaö  ©itronenfti^ale  gefd^mort. 

^ttxmn^^  b.  1^.  1  Seil  J^imbeeren,  1  SEeil  So^anniöbeeren, 
2  Seile  Äirfd^en;  biefe  5!Rifd^ung  mu§  V2  ®tunbe  fd^moren  unb 
l^äuftg  mit  bem  @d^aumlöffel  bemegt  werben,  ba  hti^  Kompott 
fe]6r  leici^t  anbrennt.  SBer  bie  So^anniöbeerfeme  nid§t  liebt,  fugt 
nur  ben  ©aft  ber  S3eeren  ^inju.  ?!Ran  fann  aud^  1  Seil  6rb* 
beeren  gu  ber  SRifc^ung  fd^utten. 

Seftnge  werben  wie  3U  Kompott  gefd^mort,  lönnen  aber  aud^ 
o^ne  3ucfer,  nur  gewafd^en,  im  Äeffel  überwallen.  S)er  Saft  muf 
reid^Iid§  fein. 

Slaue  Pflaumen  fd^mort  man  xoit  3U  frifd^em  «Kompott* 

3^ol^anutölbeerett  braud^en  me^r  3ud(er,  um  ein  fd^madC^afteS 
Äompott  ju  geben;  500  g  gro§e  SSeeren  werben  mit  500  g  ge«* 
fto^enem  SudCer  uermifd^t,  eine  SWad^t  öerbedft  l^ingefteHt,  am  näc^ften 
Sage  10  SWinuten  gefo(|t,  biö  fie  burd^fid^tig  [inb,  unb  wie  bie 
übrigen  grüd^te  eingefüllt. 

Stad^elbeeren  in  ^'ol^annii^beerfaft^  500  g  Sol^anniöbeerfaft, 
500  g  reife  ©tad^elbeeren  unb  375  g  Sucfer. 

5!Ran  lann  alle  rollen  grüd^te  in  ©Idfer  ober  glafd^en  fuHen 
unb  mit  geläutertem  3udEer  begießen  ober  aud^  o^ne  Surfer  laffen. 

SiRan  binbet  hk  ®läfer  mit  Dorberetteter  SSlafe  ju,  ftedt  jebeS 
@laö  in  eine  ©tro^ülfe  ober  umwirfelt  e8  mit  ^eu  ober  alten 
Sudlern,  fe^t  bie  ©läfer  in  einen  Äeffel,  beffen  SBoben  mit  einer 
weisen  Unterlage  belegt  ift,  unb  gie^t  fooiel  lalteö  SBaffer  barauf, 
ba^  fie  big  an  ben  ^alö  barin  fte^en.    9Wan  bringt  baö  SBaffet 
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latiflfam  tnö  Äod^en  unb  Iä§t  bic  ©läjer  V2  ©tunbe  üom  Äot^cn 
an  gcred^nct,  barin  ganj  leife  fod^en. 

a)a§  bic  SSIafe  bcrül^tcnbe  SBaffer  bringt  jte  gum  Springen. 

©outen  Slafen  gefprungen  jein,  jo  uetbtnbet  man  bte  ©Idfer 
öon  neuem  unb  lod^t  fie  jpäter  nad^;  bte  ©läjer  füllen  beffer  tm 
Äeffel  au3. 

Sn  SSetnf{ajd6en  eingefüllte  grud^te  ftnb  ju  öerlorfen,  in 
einem  Äeffel  mit  faltem  SBaffer  aufgufteDen,  V2  ©tunbe  ebcnfo  ju 
lod^en:  audgefö^It  nierben  fte  gugeladft.  @inb  bie  ^ritd^te  mit 
SudFerfaft  uoergoffen,  fteQt  man  bie  Slafd^en  auc^  einige  Slage  auf 
ben  ^opf,  bann  fangt  ftd^  ber  Sioxt  mit  @aft  doU  unb  bilbet  einen 
guten  3Serf(^lu§. 

5)iefe8  alte  SSerfal^ren  ift  burd^  bie  ©d^iHerfd^en  Äonferüens 
^lafer  unb  ^onfettienlodgtopf  (mit  ©ebraud^danioeifung,  er^ältlid^ 
tn  .^d^engerätl^anblungen)  fe^r  dereinfad^t  unb  oerbeffert. 

in  ftvimtntitm  ^^mpf^  (fttviHfktttn*) 

^Ke  Srüd^te  ujerben  mit  ubltd^  ^vorbereitet;  bie  l^ärteren  ttie 
%fel,  aSirnen,  Duitten  u.  f.  to.  fd^mort  man  etwaö  an. 

9Jian  ffint  fte  in  ®lafer  mit  gefod^tem  3udEer  ober  ©treu« 
audfer  (nad^  Selieben  aud^  ol^ne  3udfer)  bi8  5  cm  unter  ben 
Sianb  unb  oerfd^lie§t  hit  ®läfer  nad^  Sorfd^rift  mit  SBatte.  @in 
i^o^er  £opf  ift  mit  einem  ©ieb,  ha^  J^anbl^od^  über  bem  Soben 
fte^t,  gu  öerfel^en  {tin  SEBafd^topf  eignet  fiel  red^t  gut  baju)  unb 
bid  3um  ©ieb  mit  SBaffer  gu  fuQen.  ^an  fe^t  aUe  ©lafer  auf 
baö  ©ieb  unb  Bringt,  nad^bem  ber  3:opf  mit  einem  2)edEeI  feft 
gefd^loffen,  ba^  SBaffer  in8  Sieben,  beginnt  ber  JDampf  ftd^  ju 
entttjidfeln,  fo  red^net  man  V*— 1  ©tunbc  je  nad§  ber  ®röfee  ber 
@läfer.  S)ann  nimmt  man  bie  ©läfer  ^eraud  unb  binbet  Rapier 
über  hit  SBatte.  SBunfd^t  man  bie  ®lafer  gang  mit  grud^ten  ge« 
füllt,  fo  fterilifiert  man  fte  erft  in  großen  ©lafern,  bamit  fie  einen 
Steil  il^reg  Saftet  l^ergeben,  l^alb,  legt  fte  bann  in  paffenbe  ®lafer, 
öberffidt  fie,  uerfd^lieft  fie  unb  fterilifiert  fie  fertig. 

SlUe  grud^te  gu  ©eleeö  muffen  i^ren  ©aft  l^ergeben.  5)ie8 
gefd^iel^t:  burd|  5ßla^en  unb  Swbrudten  ber  gru(|te  in  irbenem 
stopfe;  burd^  ^uSpreffen  mittelft  einer  guten  gru^tpreffe;   burd^ 
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^udfod)en  in  SBaffer,  nad^bem  fte  jerfd^nttten  ftttb;  burd^  Slu^jtel^en 
bc8  aroniaö  mit  SBaffcr. 

93et  @äften,  bte  unmittelbar  bet  Srud^t  entftammen,  tote 
Sol^annidbeer«  unb  £>fanbeerfaft,  oermetbet  man  langet  ^oc^en,  um 
bcn  Srud^tgcjc^madT  ju  hma^xm.  ©cn  betrcffcnben  grud^tbrei 
fd^üttet  man  auf  ein  ^tud^  ober  ^aarfieb  unb  Iä§t  ben  @aft  ru^ig 
burc^Iaufen,  o^ne  tzn  S3ret  3U  brüdFen. 

gru^tpreffen  geben  je^t  annä^emb  Ilare  @äfte. 

ÜRan  fod&t  ben  ©aft  uon  Duitten  unb  Äpfeln  jur  ^alfte  ein, 
fugt  ben  3udfer  l^tmu,  Ia§t  tl^n  fd^mel3en,  fdööumt  bann  bie  5!Raffe 
unb  prüft  öfter  auf  einem  falten  Jeder  bie  ©id^tigfeit  beö  ®elee8, 
bamit  ba^felbe  nur  bie  nötige  Seit  lod^e. 

^on|ertJen  muffen  trodfen,  luftig,  ffil^I,  aber  froftfrei  auf* 
gel^oben  werben.  3n  feud^ten  bumpfen  Äeflem  ober  in  »armen 
JRäumen  uerberben  fte  leidet,  ©tangenjpargel  merSen  liegenb  auf* 
bema^rt. 

2V2  kg  ananaö  2Vo  kg  3udPer. 

IV4  l  SBaffer 

Soften:  9».  16,75.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

2)ie  nid^t  ju  reifen  ananaö  werben  nad^  Sorfd^rift  vorbereitet, 
©inb  ade  Slnana^  gefd^ält,  jo  fe^t  man  bie  ©dualen  mit  äSaffer, 
augebedft  auf  bad  geuer  gum  ^udfod^en,  legt  bie  ^rud^te  auf  ein 
^orjeQanbrett  unb  jd^neibet  fte,  faU^  man  nid^t  ganje  ©d^eiben 
oorjie^t,  ber  £ange  nad^  l^alb  burd^.  3ebe  ^älfte  legt  man  mit 
ber  flad^en  ©eite  auf  ha^  ä3rett  unb  fd^neibet  red^t  gleid^mö^ige 
©d^eiben  nad^  ben  äußeren  bräunlichen  SSertiefungen^  bie  man 
immer  burd^f^neibet.  ^an  bepu^t  bann  {ebe  ©d^eibe  nod^  jorg« 
fältig,  bieje  SBertiefungen  entfernenb,  teilt  jie  in  SSiertel,  padEt  bie 
93üd^{en  bamit  gut  |alb  ooQ  unb  bedtt  fo  lange  bie  Süd^fen« 
bedEel  unb  ein  Stuc^  barfiber,  biö  ber  Sudfer  fertig  tft.  3)er  3u(fer 
wirb  mit  V/4 1  burd^  ein  Sud^  gegoffenem,  Don  ben  ©dualen  ae« 
fochten  Slnanaööjaffer  biö  gum  groeiten  @rabe  gefod^t,  auf  bie  Srü(|te 
gefüllt,  txt  Sud^fen  werben  jugelötet,  % — IV2  ©tunbe  nad^gefod^t 
unb  mt  oben  angegeben  ooQenbet. 

^nmiil^fllifSUf  f.  9ieftDerwenbung  SlnanaSabfälle. 
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ju  SIpfelpelcc  tiod^: 

Vs  l  SBet^mettt 

V2  ©tongc  aSaniDlc 

SBetfec«  Rapier,  1  @§l.  JRutn. 


4  kg  ^fel  ober  Dmtten 
4  Z  SBttffer 
2  kg  3u(fer 

2  Z  @aft 

3  @^I.  ©ttroncnfaft 

Äoftctt:  a».  4,80.  —  Seteitung:  24  ©tunben. 

S)te  $pfel  ober  Duttten  jd^netbet  man  mä)  bem  9[bmafd^en 
ungefd^ält  unb  unent!emt  Iletn  unb  gie^t  äSBaffer  barauf,  in  bem 
fte  gngebedft  red^t  wetd^  lod^en  muffen.  2)ünne  Srud^tjäfte  tote 
3[pfelma[fer  ober  öuittenöjaffer  muffen,  nad^bem  fie  eine  3flad^t 
auf  bem  £)6ft  ftanben  unb  bann  burd^  ein  S:ud^  liefen,  auf  bie 
Jg)alfte  eingelod^t  werben,  e^e  ber  3udEet  |injufommt.  Unreife,  red^t 
oerf^iebene  Slpfel  eignen  fid^  befonberö  gu  @elee.  ÜKan  löft  btn 
3udfer  mit  bem  ©aft,  ll^ut  aud^  bie  anberen  Sutl^aten  bagu  unb 
fod^t  baö  ®elee,  biö  eine  5ßrobe  auf  bem  SeHer  Sorm  bel&alt.  S)ie 
aSaniffe  nimmt  man  l^erauö  unb  aie^t  baS  ®elee  in  Bereit  ftel^enbe 
®eleegläjer,  leat  nad^  bem  @rf alten  ein  Siumpapier  barauf  unb 
öerfd^Uefet  bie  ©läfer  nac^  Stngabe  mit  @eiben«  ober  Pergament« 
papier.  ÜRan  fann  ben  Saft  beim  Äod^en  mit  ©odöenille^  S5er- 
beri^en»  ober  Soi^anniöBeerjaft  färben. 

6  Stüde  SBürfeljuder 

Äoften:  ÜR.  1,30.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

Sfpfelfinen  unb  Zitrone  tt)erben  abgetoifd^t  unb  auf  bem 
SSfirfeliudfer  abgerieben.  5)er  geläuterte  Sudfer  mirb  bidt  eingefod^t, 
ber  @aft  ber  Srfid^te  auögeprefet,  ju  bem  geläuterten  3udfer  getl^an, 
ebenfo  ber  SBurfelgudfer,  oa8  ®anje  aufgerod^t,  burd^  tin  Stud^  ge* 
goffen,  in  ge{d^n)efelte  glafd^en  gefüllt  unb  ertaltet  nad^  Angabe 
öerjd^loffen. 

^pftlfintnf^Af^Un  f.  SReftoenoenbung  Slpfelfinenfd^alen. 

^pvik^ftn  in  ^tltt^ 


45  grofee  2tprifofen 
SBeil&eö  Rapier,  1  @^l  »ium. 


30  fe^r  reife  Heine  8lprifofen 
V/2I  SBaffer 
2  kg  3ucfer 

Äoften:  9K.  10,50.  —  S5ereitung:  2  Slage. 
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Äleine  aprifofen  merben  abgcioajti^en,  in  4  ©tücfe  geteilt 
u«b  mit  IV2  i  SBaffer,  jugebedtt,  jcrfod^t.  3)er  3ucfer  wirb  Mein 
gef(^Iagen,  in  einen  9lapf  get^an  unb  barübet  ein  %u(fy  gel^ängt, 
in  baö  man  ben  aprifojenbrei  füllt.  3ft  ber  3ucfer  in  bem  bur^« 
gelaufenen  @afte  aufgelöft,  fo  wirb  er  bid  gefodpt  unb  gefd^äumt; 
hit  gejc^älten,  großen,  ganzen  Slprifojen  werben  in  t^tn  Saft  gelegt. 
3Ran  lä§t  fie  Ilar  focl|en,  nimmt  fte  üorfid^tig  l^erauö,  legt  tte  in 
größere  ©lajer  unb  füHt  ben  geleeartig  eingef ödsten ,  lauwarmen 
Saft  barüber.  ©inige  abgefd^ölte  Slprifojenferne  ber  Ileinen  §vfi(i^te 
tl^ut  man  mit  in  ttn  Saft.  9iKan  legt  ein  JRumpapier  auf  bie 
grüd^te  unb  öerjd^lie^t  bie  ®lafer  nad^  Slngabe  mit  Slafe. 

1  @(%od  aprifofen  ober  ^fir^     r/s  kg  3u(fer         1     .-  .    . 
fit^e  '/8  /  weiches  SBaffer  j  8^^^«^^^^- 

Soften:  9».  7,30-13,30.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

SBä^renb  ber  3udfer  nad^  SBorjd^rift  biö  jum  gweiten  ®rabe 
geläutert  wirb,  bereitet  man  bie  grüd^te  öor  unb  fd^alt  fie  nad^ 
angäbe.  SJian  legt  hit  ^älften  Iranj»  unb  fd^uppenförmig  in  bie 
S3üd^fe,  bie  9Jiitte  bid^t  auöfüBenb.  39  Äerne  f dalagt  man  in 
einem  alten  Sud^  mit  bem  flad^en  ^d^enbeil  auf,  brüllt  fie  mit 
fod^enbem  SBaf[er  unb  giel^t  fie  wie  9Kanbeln  ab.  5!Kan  halbiert 
fte  unb  legt  tn  hit  großen  ©fid^jen  8  Äeme,  in  bie  Keinen 
5  Äeme  gwifd^en  hit  Srü(|te,  gie^t  ben  3udfer  l^eife  barüber,  Iftfet 
bie  25fid^jen  gulöten  unb  bie  großen  %  Stunben,  bie  Keinen 
V2  ©tunbe  nad^fod^en  unb  beenbet  fie  wie  angegeben. 


SBeifeeg  Rapier,  1  ©fei.  0ium. 


500  s  aprifojen  bejW.  §ßfir=      Vs  ^  SBaffer 

fic^muö 
375  g  3udEer 

Äoften:  5K.  1,10.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

9Jian  lä§t  bie  red^t  reifen  grud^te  mit  wenig  SBaffer  auf  bem 
geuer  ^ei^  unb  weid^  «erben  unb  ftreid^t  fie  burd^  ein  ^^ar*  ober 
feineö  ©ra^tfieb  ober  nimmt  fie  burd^  bie  Srudl)tpreffe;  £)er  3udEer 
wirb  gum  britten  ®rabe  eingefod^t;  barauf  fuHt  man  ha^  burd^» 
geftrid^ene  Srud^tmuö  baju,  rül^rt  e8  beftänbig,  lä§t  eö  aber  nid^t 
gu  lange  fod^en,  l^od^ftenö  V4  ©tunbe,  weil  baö  grud^taroma  fonft 
oerloren  ge^t.  S^iad^  belieben  fann  man  einen  Seil  ber  betreffenbe» 
abgezogenen  Dbftferne  mitfod^en.    3Ran  fuHt  bie  5Warmelabe  f)ti^ 
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in  @Iafer,  legt  ein  Stumpo^ter  barauf  unb  t)erf(i^lte|t  fte  na^  ^n« 
gäbe. 


2V2  kg   Serbettfeen  =  1  l 
©aft 


1  kg  3ucf  er 
V2 1  SBaffer. 
Äoften:  9».  2,20.  —  gSereitung;  5  Shmben. 

2)te  Serberi^en  tnuffen  öor  ber  6mte  groft  befommen  l^aben; 
fie  tuerben  uerlejen,  gctt)aj(i^en  unb  abgeftteift.  35ann  jerbröcft  man 
bie  Seeren  mit  einer  ^oljfeule,  fod^t  fte  in  SBaffer  unb  pre§t  fte 
auö.  2)er  3ucfer  wirb  bidC  eingefodjt,  ber  @aft  baju  aefci^fittet, 
gut  abgef(i§äumt,  in  gefd^mefelte  glajd^en  gefuHt  unb  biefe  erfaltet 
na6)  Eingabe  öerfd^bffen. 

SBerbeti^enfaft  aU  ©ettStif:  ^an  fe^t  ber  obigen  3)ia[fe 
V2  Sl^if^c  aBeifettJein  ju. 

3  kg  Beurres    blancs  ober     %  '  »eid^eö  SBaffer 

©ergamotten  1  ©itrone. 

V/s  kg  Suder 

Äoften:  ÜK.  3,80.  —  »ereitung:  3  ©tunben. 

2)ie  SSimen  loerben  l^albiert,  bie  Äeml^aufer  mit  glattem 
runbem  ©d^nitt  entfernt,  bie  Sirnenftude  gefd^ält,  mit  (Zitrone  ab» 
gerieben,  bamit  fte  mei^  bleiben  unb  fogleid^  in  93ud^fen  ober 
©lajer  gelegt,  ©obalb  bie  33ud^fen  (bejtü.  bie  ®Iafer)  öottgepadt 
finb,  übergießt  man  bie  Simenftude  mit  l^ei^em  geläutertem  3uder 
unb  oerlötet  bie  ©ßd^jen  (bejW.  üerfd^Iie§t  bie  ©läfer  nad^  8in*» 
gäbe  mit  SBatte)  unb  lod^t  fie  IV4  ©tunbe  in  lod^enbem  SBaf|er 
(bie  ®Iäfer  1  ©tunbe  in  ftrömenbem  3)ampfe  ober  im  SBafferbabe 
ober  in  ©djillerö  Äonferoen^^Äod^to^jf)  nad^.  gur  bie  in  ®Iäfer 
eingemad^ten  33irnen  fann  man  ben  3uderfaft  mit  ©od^eniHe  rot 
färben. 


IV2  kg  SBirnen 

750  g  Suder 

V2 1  nid^t  gu  fd^arfer  SBein« 

effig 
1  ©tud  ©itronenfd^ale 

1      „     Sintmet 

Äoften:  ÜW.  2,10.  —  Bereitung:  3  Sage. 

34* 


10  5ReIIen 

2  @^l  SBeineffig 

125  g  Suder 

V4  l  SBaffer 

2  Kröpfen  ©od^eniHe. 


532  ÄonfcrtJtcrcn  (©nmac^cn). 

S>te  Stmtn,  enttDeber  SRuefateDer,  bte  man  ungerfd^ntttm 
fd^alt,  ober  Benrres  blaues  ober  Sergamotteit,  bte  man  halbiert 
nnb  beren  ^em^aud  man  red^t  runb  audfd^ält,  ober  Safelbrnten, 
bte  man  fc^ölt  unb  in  SStertel  fd^netbet,  merben  oorberettet,  mi^^ 
renb  man  750  g  Sudler  in  @fftg  auflöft  unb  {(^äumt.  S)te  &t^ 
lourge  (in  einem  SRuDbeutel)  merben  mit  bem  @fftg  unb  Sutfer 
audgefod^t.  S)ie  Sirnen  Id§t  man  in  SBaffer,  SudEer  unb  @fftg 
uberttjeden,  legt  fte,  nad^bem  fte  abgetropft,  in  ben  SudEereffigr 
bem  man  etmal  Sod^eniQe  jufe^t,  unb  fod^t  fte  barin  meiiq. 
S)ann  fuDt  man  bie  Sirnen  in  @Iä{er  ober  Slöpfe  unb  fod^t  ben 
SudFereffta  ein,  fo  ba§  er  breit  oom  Söffet  tropft.  9lad^bem  er 
erfaltet  ijt,  fibergie§t  man  bie  Strnen  bamit  (bie  @etoürje  Bleiben 
mxnd)  unb  binbet  bie  ®efä^e  nad^  Eingabe  ju.  3taA  einigen  klagen 
{chattet  man  bie  Simcn  auf  einen  ^urd^jd^Iag,  fod^t  ben  bann- 
geworbenen  @{ftg  jum  jtoeiten  @rabe  ein  unb  füDt  i^n,  nad^bem 
er  erfaltet,  auf  bie  in  bie  @efä§e  gurfidfgelegten  Sirncn.  3ft  ber 
@aft  mif  bann  nod^  burd^  ben  ©aftge^alt  ber  Simen  oerbunnt, 
fo  mu§  er  nodgmatö  eingetod^t  merben;  l^at  er  fid^  ju  jel^r  oer« 
ringert,  fo  mu§  man  3udfer  unb  ßjfig  jufe^en. 

5  kg  Simen,   am  bcften      |  5  S5riquctte§. 
fog.  ^funbbimen  | 

Äoften:  501.  3,00.  —  Bereitung:  2  Sage. 

5)ie  SSirnen  werben  gejd^alt  unb  l^albicrt  ober  geoicrteilt  auf 
ein  fe^r  faubered  93Ied^  gelegt,  baS  mit  ^^apier  unb  @anb  ab- 
gerieben  ift.  2)cr  Dfen  wirb  mit  ^JJauerfteinen  ausgelegt,  geuer 
angelegt  unb  baS  ä3Ied^  mit  ben  hinten  in  ben  £)fen  gejc^oben* 
^ad^  unb  nad^  legt  man  1  SSriquette  nad^  bem  anbern  an,  fo 
ba§  eine  gelinbe  3Barme  entfte^t.  5Dlan  ma^t  bie  @d^ieber  ju, 
um  \>k  §{^e  ju  galten,  unb  legt  bie  Sirnen  oon  3eit  ju  B^it 
um.  Siö  jum  folgenben  Sage  pnb  fte  trodfen.  9Jlan  lä^t  fie 
etwaö  nad^trodfnen  unb  ^ebt  pe  toit  35adfobft  auf. 


15  g  Sah 

IV2  /  Sßaffer. 


5  kg  Sol^nen 
50  g  ©alj 
5  l  gSaffer 

Äoften:  SK.  2,00.  —  Bereitung:  6  ©tunben. 

3u  Sol^nenfonf eroen  in  SSud^f eu  eign\jn  ftd^ :  Sd^ncibebo^nen^ 


\ 
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bte  breite^  ^eKorüne  ©orte,  bte  jogenannten  @tanaen«  ober  @d^mert» 
bol^nen,  fte  mülffett  ntd^t  ftarl,  fonbem  gart  unb  jaftig  im  SIetj(|  jein. 

äSted^bo^nen^  bte  in  S3u(i^fen  emgemaci^t  merben  foHen,  muffen 

entweber  bte  feinen,  runben,  fogenannten  5ßerlbol^nen  fein,  bte  gern 

u  ©emfije  genommen  werben,  weil  hit  weisen  Söl^nd^en  barin 

ef)r  fd^ma(fl)aft  finb,  ober  bie  flad^en  Sred^bol^nen ,  bie  fc^maler 

ald  ©d^neibebol^nen  eine  red^t  gleid^mä^tge  ^orm  l^aben.   ^ewö^n« 

lid^e  Sred^bo^nen  trodnet  man  ober  faljt  fte  ein. 

^aäf^ioffntn f  bie  gelb,  o^ne  Rieden  unb  nid^t  l^olgig  fein 
bürfen. 

^ie  Keinen  „Saufenb  ffit  eine''  ober  Haricots  yerts,  bie 

gleid^fallö  im  5ftorben,  aber  nur  nod^  oereingelt  für  Äompott  ge* 
jogen  werben.  JDieje  bürfen  nid^t  wel!  fein,  waö  febr  leidet  ber 
gaU  ift,  ha  fte  an  ber  Suft  jcftneß  leiben  unb  wenig  getauft  werben. 

Wan  fod^t  bie  vorbereiteten  S3o]^nen  in  ©aigwaffer  l^alb  gar, 
füllt  [te,  nad^bem  fte  auf  einem  Siebe  abgelaufen  |tnb,  in  bie 
SBüd^fen,  übergießt  fte  mit  gefod^tem,  erfaltetem  ©aljwaffer,  Iä§t 
bie  Süd^fen  oerlöten  unb  lod^t  pe,  je  nad^  @rö^e,  1 — 2  Stunben  nat|. 

Bereitung:  8  Stage. 

©d^neibe^s  ober  Sred^bol^nen  werben  vorbereitet  unb  gefd^nitten 
ober  gebrod^en,  bann  legt  man  fie  auf  fauberem  Rapier  an  einen 
warmen  SDrt,  etwa  in  einen  abgelül^Iten  Sratofen,  unb  la^t  fte 
unter  öfterem  Umwenben  trodnen.  Siladft  einigen  Stagen  legt  man 
fie  2  Sage  an  bie  2uft  unb  ^ebt  fie  in  gut  oerfd^Ioffenem  Se«» 
l&älter  auf.  SSor  bem  ®ebrau^  werben  pe  eine  3lad^t  in  faltem 
SBaffer  aufgeweid^t  unb  wie  frifd^eS  ©emüfe  weiter  be^anbelt. 

5  kg  SBol^nen 
500  g  ©ala 
500  „  Sett. 

Soften:  501.  1,80.  —  Bereitung:  8  Sage. 

2)ie  33o]^nen  werben  vorbereitet,  gefd^nitten  ober  gebrod^en  unb 
fd^id^tweife  mit  bem  Sah  in  ©läfer  ober  Söpfe  geparft.  Dbenauf 
legt  man  ein  paffenbeö  SÖrettd&en,  baö  mit  einem  Stein  befdi)wert 
wirb,  ©obalb  fid^  Safe  geje^t  1^at,  entfernt  man  Stein  unb  33rett, 
gie^t  gejd^mol^ene^  warmeö  Sett  auf  bie  Safe  unb  binbet  ben  Sopf 
ju.    9Kan  wetd^t  hit  SJo^nen  eine  9lad^t  ein,  e^e  man  pe  fod^t. 


534  Äonferöieren  ((ginmod^en). 

3Ran  lanit  fjrofietc  SKengen  gut  mit  ©alj  öcrmifd^t,  unter  3)rudf 
eincS  ScIJ^ftrfn^ö  öuf  einem  fauberen  Sutfte  in  einen  ©teintopf  legen 
unb  beliebig  banon  braud^en.    2)ad  Su4  ift  oft  auSjumafd^en. 


3  »uc^ien  (250  g) 

3       ,,        m  ©uppe  (125  g) 

3  l  ^od^maffer. 


3Va  kg  ©pargel 

15  g  ©alg 

3  l  SBaffer 

3  Sut^fen  (500  g) 

Äoften:  5K.  4,90.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

3)er  ©pargel  »itb  ^vorbereitet  unb  in  4  cm  lange  ©tüde  ge- 
fd^nitten,  in  ©aljmaffer  übergemeUt  unb  »ie  ©tangenjpargel  meiter 
bel^anbelt.  JDie  l^arteren,  unterften  ©tudte  f^alt  man  bidfer  unb 
legt  fte  juerft  in  baö  Äod^maffer,  bamit  fie  öor  bem  @infutten  in 
hit  33üd^fen  ettoa^  länger  abgemeDt  merben.  %vix  befonbere  %Sfit 
füllt  man  gern  eine  Sud^fe  nur  mit  ©pargelföpfen. 


1  l  SBaffer 
10  g  ©alj. 


IV2  ^S  @^ampignon§!nöpfe 
2  /  aSaffer 
2  @^l  (gfftg 

Soften:  2R.  4,50.  —  »ereitung:  3  ©tunben. 

2  ©(^alen  mit  je  1 1  SBaffer  unb  1  (S^löf el  @jfig  ^ält  man 
gum  9Baf(^en  ber  @l^ampignond  bereit  unb  er^i^t  in  einem  oer^^ 
ginnten  SBled^topfe  1  l  ©aljmaffer  gum  ©ieben.  ^an  fd^netbet 
nun  je  eine  ©d^eibe  eined  @il^ampignon^  unten  oom  ©tiel  bann 
ab,  bürftet  ben  @l^ampignon  im  erften  SBaffer  DoIIfommen  meil  unb 
fpult  il^n  im  jiueiten  äöaffer  ab;  l^at  man  eine  ^anb  t)olI  gefpult, 
jo  mirft  man  fte  fofort  in  bad  fod^enbe  ©algmaffer.  Sid  bie 
gmeite  Partie  vorbereitet  ift,  ift  bie  erfte  fertig,  \>xt  mit  einem 
©dfeaumloffel  l^erauöpenommen  fofort  in  Die  fauberen  S3Ie(^bud^fen 
gefüllt  toirb.  Sft  bte  Süd^fc  ^4  ^öK,  fo  gie^t  man  oon  bem  Äoc^« 
maffer  genügenb  barauf.  9lur  auf  biefe  forgfaltipe  SBeife  merben 
wei^e  ©l^ampignonö  ergielt.  35ie  ©üd^jen  »erben  btö  gum  SSerlöten 
gugebedft  unb  V2  ober  %  ©tunben,  je  nad^  ®röfie,  nad^gefod^t. 


500  g  Heine  l^arte  ©l^ampignonö 
10  „  ©alg  unb  1  ®^l  effig 
1  l  SBeinefftg 
10  g  ©alg 

Soften:  W.  2,00.  — 


1  ^rife  (Cayennepfeffer 
3  »lätter  SKaciöblüte 
10  g  tt)ei§e  ^fefferfömer. 

^Bereitung:  1  ©tunbe. 
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©le  ^tlgc  reibt  man  emjcln  mit  ®al^  ab,  jäubert  fic  mit 
einer  Keinen  Surfte  unb  »ajd^t  fie  fd^neß  in  ©jfigtoaffer.  35eraBein= 
ejfta  fod^t  mit  10  g  ©alj,  ©emurjen  unb  (S^amyignonö  auf;  fo* 
balb  le^tere  anfangen  gar  gu  merben,-  fuHt  man  fie  mit  bem  6ffig 
in  Heine  ©läjer,  bte  man  naci^  bem  (ärfalten  mit  ^ßergamentpopicr 
t)erfc^Iie§t. 

1  kg  3lattfirf4en  ober  äma*       %  l  SBaffer 

rillen  IV2 » Äornbranntwein. 

IVs  kg  3u(fer 

Äoften:  5W.  4,00.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

35ie  Äirjd^en  werben  aBgewafd^en,  abgemijd^t  unb  mit  einer 
9lä]^nabel  fein  buri^ftodben,  hk  ©tiele  mit  ber  ©d^ere  l^alb  ab* 
gefd^nitten  unb  bie  Äirf(|en  in  ©lajer  getl^an,  bie  biö  jur  ^älfte 
gefuDt  werben,  3)er  Sudter  wirb  mit  bem  SBaffer  biö  jum  jweiten 
@rabe  etngefod^t,  bann  giefet  man  auten  Äornbranntwein  baju 
unb  mijd^t  beibeö  genau.  3)ieje  SJiifd^ung  gie§t  man,  nad^bem 
fie  erlaltet,  auf  bie  Äirfdben,  üerfd^lie^t  bie  ®la\tx  mit  5ßergament* 
i)apier  unb  ftid&t  einige  Meine  Äöd^er  in  baöjelbe. 

3  kg  befte  gro^e  ©artenerbbeeren 

IVs   ,   3udfer  (  ^,1^^.,^. 

Vs  l  weid^eö  SBaffer  |  Ö^iautert. 

Äoften:  9».  7,30.  —  ©ereitung:  2V2  ©tunbe. 

SDftan  lauft  fefte,  nid§t  jel^r  reife  ©artenerbbeeren;  hk  ©orten, 
g.  S.  ^rince§  Sllice  ober  SSictoria,  bie  aud^  innen  rot  finb  unb 
eine  blanle  Slu^enjeite  mit  gelben  fünften  l^aben,  l^alten  in  ber 
S3äd^fe  t$arbe.  Rubere  ©orten  werben  leidet  bla§  ober  blaulid^. 
Sft  man  gejwunjen  g.  33.  SKammutöcrbbeeren  einjumad^en,  jo 
legt  man  bie  S3ud^fen  ooHftänbig  mit  weitem  Rapier  auö,  um 
ben  (äinflu^  beä  DJletaUeö  auf  bie  ?frud)tjauce  ju  oerminbern  ober 
mad^t  bie  grüd^te  in  ©läjern  ein.  ^an  legt  bie  vorbereiteten 
©rbbeeren  bid^t  unb  möglid^ft  ungewajd^en,  nötigenfalls  leidet  ab» 
gefpult  unb  auf  einem  Stud^  getrodfnet  eingeln  in  bie  Sud^fen  ober 
(ätäjer  unb  gie§t  ben  bi§  gum  gweiten  ©rabe  geläuterten,  lau» 
warmen  Budfer  barauf,  la^t  bie  SSud^fen  gulöten,  fod^t  bie  gro§en 
V4  ©tunben,  bie  ftcinen  V2  ©tunbe  na(|  unb  ooDenbet  fte  wie 
angegeben. 


536  ^onfetDieren  ((^inmac^en). 


geläutert. 


2  kg  befte  gro^e  ©ortenerbbeeren 

2    „   3u(fer 

1  l  weid^eö  SBaffer 

Äoften:  5BI.  5,40.  —  Bereitung:  3  Jage. 

1.  2:ag.  3Ran  fo(^t  ben  Suder  6td  gum  gmetten  @rabe,  fci^aumt 
if^n  gut  unb  kj^t  bte  trocfenen,  vorbereiteten  @rbbeeren  in  ben 
3u(fer.  ©ie  muffen  10  ÜWinuten  barin  stellen,  ol^ne  gu  fod^en. 
S)er  @(i^aum  mtrb  forgfältig  obgenommen.  S)ann  fd^üttet  man 
fie  in  ein  ^orgeCfangefäp.  2.  Sag.  SKan  jd^fittet  bie  grüßte  auf 
ein  ^orgeQanfteb,  fod^t  ben  @aft  unter  Slbjc^öurnen  bidF  ein  unb 
gte§t  i^n  lalt  über  hit  grud^te.    3. 5lag.    3Ran  fe^t  ba§  ^orgeDan» 

Sefä§  mit  ben  grüd^ten  in  ben  warmen  Sratofen,  hx^  bie  @rb» 
eeren  burd^fid^tig  finb,  fuDt  fie  gut  mit  @aft  gemifd^t  in  &la\tv 
unb  binbet  biefe  mit  ^lafe  gu. 


3  e§l.  ©itvonenjaft 
IV2  kg  befte  gro§e  ©arten* 
erbbeeren. 


1  kg  SESalberbbeeren 
500  g  Himbeeren 
%  l  SBaffer 

2  kg  3ucfer 

Äoften:  501.  6,90.  —  »ereitung:  2  Sage. 

S53alberbbeeren  unb  Himbeeren  werben  in  SBaffer  weid^  ge- 
fod^t  unb  löfen,  burd^  ein  S£ud^  getropft,  ben  gerfd^Iagenen  3udEer 
auf;  mit  ©itronenfaft  wirb  ber  ©aft  gum  gweiten  @rabe  einge!od^t, 
bie  großen  ©rbbeeren  in  ben  ©aft  gelegt,  Har  gefod^t  unb  in  ©läfer 
getrau,  ber  ©aft  geleeartig  eingefod^t  unb  lauwarm  auf  bie  grüc^te 
gegoffen.  SJlit  SBIaje  oerbinben. 


625  g  3udEer 

aBei§e§  Rapier,  1  ©§1.  3lum. 


500  g  grud^tmuö  oon  6rb* 
beeren,  ^^^^^ 'beeren  ober 
Preiselbeeren 

Äoften:  9R.  1,35.  —  ^Bereitung:  1  ©tunbe. 

Siai  wie  bei  ^prifofenmarmelabe  gewonnene  ^ruc^tmuS  fod^t 
man  mit  ©treuguder  ^emijd^t  in  einem  Äeffel  unter  beftänbigem 
Siü^ren  folange,  biö  bie  ^robe  auf  einem  Seiler  geliert,  fuHt  e* 
in  ©läfer,  bebedft  eö  mit  9?umpapier  unb  fc^lie^t  hk  ©läfer  nad^ 
Eingabe. 
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IV2  kg  SBalberbbceren 
1       „   3u(fer 
V2  ?  aSoffcr. 
Äoftcn:  W.  3,70.  —  Bereitung:  24  ©tunben. 

5!Kan  lod^t  ben  Budet  bt§  jum  britten  ®rab,  fd^uttct  bie  mit 
einer  Sieibeleule  jerquetfd^ten  (Srbbeeten  l^tnein,  Ia|t  fie  ^ei§  merben 
aber  nic^t  fod^en  unb  eine  9}ad§t  [te^en.  9lad^bem  ber  @aft  burcb 
ein  @ieb  gegoffen,  fuQt  man  t^n  tn  gefd^teefelte  Slafd^en,  bie  man 
nad^  Angabe  oer|(i^Uegt. 


8  SHellen,  1  ©tutf  3immet 
flein  gefpalten  (in  einem 
SRuKbeutel). 


1  kg  faure  ^irfc^en 
750  g  3u(fcr 
%  l  aSeineffig 
%  n  SBaffer 

Äoften:  ?K.  1,90.  —  Serettung:  2—5  Sage. 

S)te  @tiele  ber  ^irfd^en  merben  l^alb  abgefd^nitten;  bie  JHrfci^en 
abgeiDifd^t^  mit  einer  9{al^nabel  burd^ftod^en  unb  in  ©läfer  get^an. 
3ttdfer,  @j|tg,  SBaffer  unb  ©emfirjbeutel  »erben  aufgeloht,  ab* 
gefd^aumt  unb,  nad^bem  ber  SSeutel  entfernt  ift,  erfaöet  über  bie 
Äirfc^en  gefüllt.  5Rad^  einigen  Sagen  fod^t  man  ben  Saft  nod^* 
malö  auf  unb  füHt  il^n  erfaltet  über  bie  Ätrjd^en,  bie  man  mit 
^ergamentpapier  Derf(|lie^t. 


IV2 1  SBaffer 
10  g  ©alj. 


7V2  kg  Slageoletö  *  Sonnen 
20  g  ©alj 
2  l  SBaffer 

Äoften:  SW.  7,50.  —  Bereitung:  5  ©tunben. 

S)ie  Slageoletd  merben  in  9lorbbeutfc^Ianb  nod^  toenig  gebaut, 
©te  feigen  mie  anbere  grüne  SSol^nen  au0  unb  im  jungen  3uftanbe 
finb  fie  aud^  ebenfo  gu  t)ertt)enben;  öon  reifen  ©d^oten  aber  ftnb 
hit  hülfen  l^olgig;  wenn  aud^  nod^  grün.  ÜMan  palt  fte  mit 
©d^oten  auö  unb  öerfä^rt  mit  i^nen  aud^  genau  fo.  JDie  grün« 
lid^en  finb  feiner  afö  bie  meinen  glageoletö. 

gt&Oftt  für  m^^ 

5  kg  SBalberbbeeren,  Himbeeren,  Sol^anniöbeeren  ober  Äirfd^en 
5    „    feiner  3udPer. 

Äoften:  ü».  11,50.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 


fJdW^tc  in  Slrra!  —  ÖJurfenfalat. 
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fiod^en  ober  mit  bem  ßerip^jteti  Suntfd^netbemcffet  m  SBurfeldgnt 

fjefd^tttttcn  »erben,  ©tnb  bie  jungen  SKol^rruben  (Äorotten)  ntd^t 
el&r  Iletri,  \o  jerfletnert  man  fte  gletti^faKö  pbfd^.  5)er  SBIumen« 
fo|l  mirb  in  jterlid^e  JRofen  gerlegt  nnb  afleö  f(i&i^t»eife  fauber  vx 
SSud^fen  itpaat,  erfalteteö  ©aigmaffer  barüber  gegoffen,  V2  ©tunbe 
gelodEjt  unb  m^  Eingabe  beenbet.  @|)argel  unb  SRord^eln  giebt 
e§  jur  @inma($egeit  obiger  @emö{e  nid^t  me§r;  man  nimmt  gur 
3eit  ber  SBertoenbung  nad^  SSelieben  fleine  getrodfnete  5Word^eIn 
unb  eingemahnte  ©pargel  bagu. 

ftCSrftii'*  fum  iüxbtn  v^n  ^«  thtv  ^ptiftn* 

20  rol^e  Kaffeebohnen  (15  g) 
1  ©imei^. 

Soften:  5K.  0,8.  —Bereitung:  12  ©tunben. 

3Ran   teafd^t  bie  Kaffeebol^nen  unb  fteQt  fie  mit  bem  ger« 

jd^Iagenen  6itt>ei§  bebecft  12  ©tunben  ^gebedt  bin,  fobann  öer« 

menbet  man  baö  jd^on  grün  gefärbte  feimei^  a6  3ufa^  gu  ®i8 
ober  ©peijen. 


Vs  l  SBeinefftg 
20  g  ©ab 
IV2 1  SBaffer. 


15  ©d^langengurlen,  etma 

2V2  kg  ©urfenftüdte 
20  g  ©alg 
4  l  SBaff  er 

Soften:  9K.  3,05.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

9Kan  jd^neibet  bie  jauber  oorbereitcten  ®urfen  in  gleid^* 
madige  ©tiitfe,  »eilt  fte  mie  ©^jargel  in  ©algioaffer,  gu  bem  man 
®fp9  flöfe,  ob  unb  öoHenbet  fte  genau  »ie  ©pargel.  S3ei  nid^t 
jorgfaltiger  Sel^anblung  werben  bieje  ®urfen  leidet  in  ber  SSud^fe 
gu  »eid^. 


IV2  kg  ©urlenjd^eiben 
500  g  »ei^e  3tt»iebeln 
60  g  ©alg 
Sierejfig  nad^  Sebarf 
1  &^L  grob  gefto^ener 
weiter  5ßfeffer 


3  (g§l.  SKeerrettid^iourfel 

4  aSIfiten  2)ia 

3  ®§l.  ©enffömer  (in  einem 

?!Runbeutel) 
125  g  Suder 
1 1  SBeinefftg. 


2  Sorbeerblatter 

Äoften:  SR.  1,80.  —  Bereitung:  5  Sage. 
@rüne  @urlen   mit  »enig  Kernen  »erben  gefd^alt  unb  in 
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bo^pelt  fo  ftarfe  Scheiben  mit  gemo^nltd^  gu  @)urfen{alat  ge^ 
fd^nttten.  S)te  3n>te6eln  »erben  abgejoaen,  in  @<i^etben  gefc^nitten 
unb  gmifd^en  bte  Kurten  gefd^td^tet,  aued  mit  bem  Bal^  gemengt 
unb  fo  otel  todfznbn  S3tere{fi^  barauf  gegoffen,  bag  bte  @ut(en 
bebedCt  ftnb.  4  Sage  ^interemanber  mirb  ber  @{^g  aufgeloci^t 
unb  l^ei§  über  bie  @urfen  gegoffen;  bann  tropfen  fte  auf  einem 
S)urd^fd^(ag  ab,  merben  fd^t^tmeife  mit  gefto^enem  Pfeffer,  2or« 
beerblatt,  9Reenettid^  unb  5)iB  in  einen  Sopf  gefc^id^tct;  ber  SRuK* 
beutel  mit  ©enffömern  toirb  obenauf  gelegt,  ber  mit  bem  3udfer 
aufgelod^te  3Beine{fig  l^ei^  barauf  gegoffen  unb  ber  %op\  nad^  bem 
@rlalten  m.it  ^ergamentpapier  gugebunben. 

2V4  kg  Hagebutten  '  2  g  3immet 


1  ,,  3lelfen 

V4  abgefd^älte  ©itrone 

7i6 1  SBeineffig. 


250  g  3udfer 
4  l  aSaffcr 

V16 1  SBeinejpg 
2  kg  3u(fer 

Äoftcn:  5ÖI.  3,20.  —  SSereitung:  2  Sage. 

S)ie  vorbereiteten  %x&diit  merben  gemafd^en  unb  mit  fod^enbem 
3udferwaffer  (bem  man  etroaö  6jfig  gufe^en  fann)  gefod^t,  bi^  fie 
ftd^  mit  einem  ^oljjpänd^en  leidet  burd^ftedjen  laffen.  Sie  werben 
rec^t  trodfen  abgetropft.  35er  3ucfer  mu|  fid^  in  Ve  ^  Högebutten= 
lod^toaffer  auflöjen,  wirb  gejd^äumt,  mit  einem  Seuteld^en  3inimet, 
SHelfen,  ©itronenjd^ale  unb  Vie  l  ©fPft  biö  jum  gmeiten  ®rabe  ein* 
gefocfit;  bal^inein  ttjerben  bie  grüd^te  gefd^üttet.  2)er  Äeffel  ift  eöoaö 
ju  fd^menlen,  bamit  fid^  bie  griid^tc  füllen.  @ie  merben  nun  in 
®Iäjer  geffiHt  unb  ber  Saft  ber  grud^te  nad^  einigen  Saaen  nod^- 
mafö  aufgefod^t.  35er  ©aft  ber  Hagebutten  in  hzn  ®Iä|ern  mu§ 
jo  reid^U($  fein,  ba§  er  bie  Stüd^te  bebedft,  jonft  werben  bieje  un= 
anfel^nlid^.  9Ran  oeridfjlie^t  bie  ©lafer  nac^  Slngabe,  fann  aud^ 
bie  Hagebutten  in  a3fi(|fen  fußen  unb  biefe  gugclötet  V2  ©tunbe 
nad^fod^en. 


IV4  kg  3udfer 

1       ff    9^ö§^  Himbeeren. 


IV2  kg  tote  So^anniöbecren 

=  750  g  ©aft 
500  g  tt)ei§e  So^anniäbecren 

=  250  g  @aft 

Äoften:  9Ji.  3,65.  —  Bereitung:  12  ©tunben. 
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S)ic  abgcfttetftcn  Sol^anntöbecten  muffen  in  einem  lopfe  auf 
bem  ^cucr  planen,  ber  @aft  wirb  burd|  ein  SCud§  ^eprefet,  ber 
3u(fer  barin  aufgelöft,  5  9Rinuten  ^eloc^t,  bie  feften  Jg)tmbeeren  (eö 
bfirfen  feine  ganj  reifen  grud^te  fetn)  wellen  fütje  3eit  barin  auf 
unb  »erben  mit  einem  ©d^anmlöffel  in  ®Iafer  ßefuDt.  ©er  Saft 
wirb  eingelocht,  biß  ein  Stropfen  auf  bem  XeÖer  gorm  behält,  unb 
lauwarm  über  bie  grud^te  gefuOt.  5)ie  ®lafer  öerfd^liefet  man 
nad^  Angabe. 


1  kg  ^imbeerfaft 

500  g  weiter  So^anniSbeerfaft 


750  g  3udfer 

SBei^eö  5ßapier,  1  @fel.  9tum. 

Äoften;  Söi.  3,10.  —  Bereitung:  12  ©lunben. 

^imbeer*   unb   So^anniöbeerfaft  werben  gemifd^t  unb   wie 
So^anniöbeergelee  weiter  bereitet. 

'^imbttvtffifi  1   j.  gieftüerwenbung    ^imbeer* 

§imbt!CtmitvmtWliit  j       geleerüdfftanb. 


IVa  kg  Jpimbeeren 
1  l  SBaffer 


35  g  SBeinfteinfaure 
IVs  kg  ©treujudfer. 
Äoften:  ÜK.  3,10.  —  Bereitung:  25  ©tunben. 

5)ie  J^imbeeren  werben  in  einem  ©teintopf  mit  bem  SSBaffer, 
in  welchem  bie  äBeinfteinfäure  aufgelöft  würbe,  äbergoffen  unb 
24  ©timben  jugeberft  j^ingeftellt.  2)ann  brudft  man  ben  ©aft 
burd^  ein  %\x%  |o  ^^a^  aller  @aft  barauö  gewonnen  wirb  unb 
rfil^rt  il^n  mit  bem  3ucfer  V2  ©tunbe.  5[Jlan  füDt  red^t  trodtene 
Slafd^en  mit  bem  ©aft  %  ^oK  «"^  oerfd^Iie§t  fie  lofe  mit  einem 
Äorlen  ober  mit  SBatte.  3?er  ©aft  mu^  8  SBod[|en  ftel^en,  beuor 
man  i^n  benufeen  fann.  Seim  SSerwenben  gie§t  man  il^n  burd§ 
ein  ©ieb,  ba  fld^  "txt  aufgegorene  SRaffe  obenauf  je^t. 

äSalberbbeerfaft  rol^  ya  bereiten.  @benjo  uon  3BaIberb« 
beeren. 

2V2  kg  rote  Sol^anniöbeeren      IV4  kg  3udfer 

1       „    wei§e  So^anniflbeeren     SBei^eö  ^ißopier,  1  (5^1.  9ium. 

Soften:  9K.  3,75.  —  Bereitung:  8  ©tunben. 

JDie  Sol^anniöbeeren  werben  abgeftreift  unb  bie  größten  roten 
33eeren  auögejud^t.  2)ie  weisen  unb  fleinen  roten  Sol^anniöbeeren 
tüerben  in  einem  ^orjellantopfe  im  SBafferbabe  jum  5ßla^en  ge« 
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ixaäfi  unb  auf  ein  Xud^  aefc^uttet.  Untet  btefem  6efinbet  fU^  ein 
9lapf  mit  bem  fletn  oefQla^enen  3uder,  ber  ftc^  in  bem  buiA» 
laufenben  @afte  au\lb]t  S)te  audgelefenen,  gro§en  roten  J(itf4> 
jol^annidbeeren  merben  mit  Seberpofen  (2ugef))i^ten  ®anfefebern) 
audgefemt;  ber  im  @aft  gefci^molgene  Buaer  mirb  {d^neQ  mit  ben 
auSgefemten  3o^annidbeeren  Hai  unb  burd^ftd^tig  getod^t.  ©o6alb 
bad  eneid^t  ift,  nimmt  man  bie  ^Beeren  mit  bem  @d^aumlSffeI 
heraus  unb  foc^t  ben  @aft  {o  lan^e,  big  ein  tropfen  auf  einem 
2;eller  Sorm  behält,  maä  geiDöl^nhd^  fd^on  erreid^t  ift,  »enn  ixt 
Seeren  burd^ftd^tig  finb.  ibann  {d^üttet  man  ben  @aft  über  bie 
Seeren,  fc^üttelt  biefe  l^in  unb  l^er,  bamit  fie  fic^  füQen  unb  bringt 
biefe  9Rijd|ung  in  ®la\tx,  bie  man  mit  SRumpapier  bebedEt  unb 
mit  äSIafe  gubinbet.  ^an  l^fite  fid^  oor  3U  langem  ^oc^en,  ha 
fonft  bie  garbe  gang  bunW  unb  baS  ®elee  firupartig  »irb.  9Ran 
rann  aber  aud^  einfad^  ben  3udfer  mit  SSaffer  läutern,  auf  ben 

ittieiten  ®rab  einlochen,  bie  audgefernten  ^ol^annidbeeren  barin  !Iar 
od^en,  in  @Ia{er  fu&en  unb  bieje  mie  oben  gubinben. 

Serbeti^en^  auiSgefemte^  mac^t  man  ebenjo  ein,  nur  la^t 
man  bie  Seeren  an  ben  Stielen,  um  fie  ju  ©amituren  gu  oer» 
menben. 

2V2  kg  Sol^anniöbeeren 

2       „    Suder 

SBei^eö  Rapier,  1  (Sfel.  »lum. 

Äoften:  9K.  3,50.  —  Sereitung:  12  Stunben. 

2)ie  Seeren,  rote  unb  njei§e  (ober  nur  rote)  werben  gewajd^en 
unb  abgeftreift.  $at  man  ntd^t  Seit  fie  langfam  im  3Saf[erbabe 
planen  gu  laffen,  jo  giebt  man  jooiel  SBaf[er  in  ein  faubereö  @e* 
fa§;  bap  ber  Soben  oebedtt  ift,  jd^uttet  bie  Seeren  l^inein,  bringt 
fie  auf  baö  geuer  unb  ft^uttelt  fie,  »enn  pe  anfangen  ju  fod^en. 
SBenn  fie  geplagt  finb,  Ia|t  man  bie  SJlaffe  burd^laufen,  oermifd^t 
fie  mit  bem  Hein  gejd^Iagenen  SudFer,  »eld^er  {id^  aUmSl^Iid^  in 
bem  ©aft  auflöft.  5Ran  fod^t  hm  Saft  bann  faum  5  SRinuten,. 
madgt  auf  einem  Söller  eine  $robe  auf  feine  ^id^tigfeit  unb  gie^t 
i^n  in  bie  bereit  fte^enben  @eleeglafer.  9tac^  bem  @rfalten  mit 
Stumpapier  bebedCt,  mit  ^ergamentpapier  gugebunben  ober  mit 
©eibenpapier  äberllebt. 

©infad^ereö  Serfal^ren:  500  g  So^anniöbeeren  oermifd^t 
man  mit  500  g  @treugud(er,  la§t  fie  eine  Slac^t  ftel^en  unb  lod^t 
bie  grüd^te  in  einem  blanlen  ^e{|el  biö  fie  gang  f  lar  unb  gerloc^t 
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flnb,  gtcfet  ftc   auf  ein  feincö  ^aarficb  unb  füllt  ben  Saft  in 
@Iafer.  bte  man,  ttenn  bad  @elee  erftarrt  ift,  nadb  Slnaabe  oer« 

5  kg  Sol^anniöBcercn 
625  g  Suder 
Vs  l  2öaffcr. 
Äoften:  5ÖI.  4,45  —  SBetettung:  6  ©tunben. 
3>tefer  @aft  ttirb  gewonnen  mte  ber  jum  ©elee  ober  audge^» 
pre^t.    S)ann  fod^t  man  t^n  auf,  fägt  2  Z  bedfelben  ju  bem  ge^ 
läuterten  Sudfer,  fci^äumt  i^n  nac^  10  3Rtnuten  unb  füQt  il^n  in 
reine  glaf^en,   bie  öor^er  auf  reinem  Rapier   fte^enb   auf   bem 
^erb  ganj  burd^märmt  finb.    9iad^bem  ber  €>aft  er!altete,  »erben 
bie  Slajd^en  öerforft  unb  gugeladt.  3)er  Saft  mirb  lu^I  aufbetoa^rt. 
^imbeetfaft  Ia§t  [id^  ebenfo  beretten. 


2  mittelgroße  ©eUeriehtoHen 
4  große  SWo^rruben 
4  Porree 

Äoften:  5K.  0,75.  — 


1  flemer  Äopf  SBeißfo^I 
4  große  ^ßeterftlienrourjeln 
20  g  ^eterftlie. 
Bereitung:  2  Xage. 


Sllied  »irb  getoajd^en,  pepu^t,  nodjmalg  fauber  geuafd^en,  ah 

(letrodfnet  unb  in  gleid^maßtge  feine  ©treifd^en  ^el^obelt,  hk  ^eter*» 
tlie  oeriejen.  5)a3  ©emüfe  wirb  auf  $apter  Itegenb  an  warmem 
Drte,  zitoa  in  einem  abgefüllten  33ratofen  getroänet,  an  ber  Suft 
nad^getrocfnet  unb  mie  fri|d^e8  Suppengrün,  aud^  aU  Suppeneinlage 
oermenbet. 

500  g  Äaoiar 
2  fleine  ©üd^fen 
@i§. 
Äoften:  5».  12,00.  —  Bereitung:  1  Stunbe. 
Sel^r  trodfener  Äaoiar  wirb  in  SSud^fen  gefüllt,  bieje  werben 
gugelötet  unb  in  ®i§  oergraben  aufgehoben. 

(@ji6e,  %att-  ober  Stmatitteu'  ober  ®ia»'  ober  tieitte  faitre  fttrfc^ett 

in  @IftfemO 


2V2  kg  Äirfd&en 
2V2    .   Sucfer 
IV4  l  SBaffer 


Äoften:  5W.  4,85. 


1  aKuffelinbeuteld^en  mit  50  g 

gerftoßenen  fernen 
SBeißeÖ  Rapier,  l  @ßl.  3ium. 
^Bereitung:  2  Xage. 
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1.  3;ag.  ®cr  3udfcr  mirb  mit  bcm  SBaffcr  bö  jum  gttjettctt 
@rabe  acfo^t.  3)ic  Äirfc^en  werben  Dorbereitet  unb  bte  Sttxnt  mit 
einem  Äitjd^auöferner  entfernt.  5)ie  Äirjd^en  bleiben  ausgelernt 
V2  @tunbe  liegen.  S)ann  nimmt  man  fte  mit  einem  ^orjeQan« 
fd^aumer  auS  bem  abf^efe^ten  @aft  (ben  man  jurüdfteQt)  unb  legt 
fie  mit  bem  5KuffeIinbeuteld^en  in  htn  3u(fer.  SBenn  jte  einige 
SRale  übergemeOt  finb,  fd^aumt  man  fie  unb  lod^t  fie  oorftd^tig^ 
bis  fie  Ilar  finb;  bann  gie^t  man  fie  in  einen  ^orgeQannapf. 

2.  Sag.  3!)ie  Älrfd^en  »erben  auf  ein  ^orjeHanfieb  gegoffen, 
ber  abgelegte  @aft  mirb  bicf  eingefod^t.  3)arauf  werben  bie  Äir» 
fd^en  wieber  l^ineingejii&uttet  unb  bütfen  nur  einige  SRinuten  jte^en, 
aber  nid^t  to6)tn.  2)er  @d^aum,  ber  fid^  etwa  bilben  foQte,  wirb 
abgefüllt.  Slad^bem  fie  auSgef^öttet,  werben  fie  mit  aDem  Saft 
in  ®läfer  gefußt,  ein  Slumpapier  wirb  barauf  gelegt,  bie  ©läfer 
werben  mit  S3laje  Derbunben.  9Ran  ftreut  auf  baö  JRumpapier 
gern  nod^  eine  Sage  3uder. 

^ivfäftn  mit  $iilUi|i 

3  kg  jaure  Äirfd^en 
V/2  „   ©treujudEer 
3  g  @al{ct)l. 

Soften:  9».  4,95.  —  Bereitung:  7—8  Sage. 

Siedet  fleifd^ige  faure  Äirfd^en  werben  auögefteint,  in  einen 
©teintopf  gettjan,  mit  bem  3udEer  oermifd^t  unb  eine  ülad^t  ju» 
gebedPt  fül^l  geftedt.    8(m  anbem  Sage  löft  man  baS  ©alic^l  mit 

3  @^lßffel  üon  bem  ©aft  auf,  ru^rt  eö  unter  hit  Äirfd^en  unb 
binbet  ben  SEopf  mit  ^ergamentpapier  ju.  Seben  jweiten  Sag 
muffen  bie  Äirfd^en  umgerul^rt  werben,  biö  ber  ©aft  bie  grud^t 
bebedFt.  ©0  zubereitet  l)ält  ftd^  ha^  Kompott  oor^äglid^.  ^ol^l« 
jt^medEenber  unb  auögiebiger  ift  eö,  wenn  man  baö  notwenbige 
Äompott  aus  bem  Sopfe  nimmt,  baöfelbe  mit  etwaö  SBaffer  (für 

4  5ßerfonen  Vs  0  öerbünnt,  bie  Äirjd^en  burd^fd^mort  unb  bie 
©auce  mit  1  Sl^eelöffel  ©tärfemel^l  jeimig  fod^t. 

5  kg  faure  Äirjd^en  =  2  l  ©aft 


500  g  3udEer 
V16  l  SBaffer 


geläutert. 


Äoften:  3K.  4,40.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

2)ie  Äirfd^en  werben  Dorbereitet,   entftielt,   in  einem  ©tein= 
mörfer  gefto^en  unb  ausgepreßt  ober  burd^  bie  grud^tpreffe  genom* 
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men.  S)et  SudFei  tttrb  geläutert  unb  jum  jtoetten  (Shrabe  gefod^t, 
ter  ^rfd^faft  V4  @tnnbe  unter  ©Räumen  bamtt  bitf  gelobt,  in 
gefd^ttiefelte  glajt^en  gefüllt;  bieje  werben  erfdtet  nai^  9nga6e 
gejd|loffcn. 

^irSntierjenn^t^    Sür  4  gtter. 


50  g  3wteBeIf(|eiBen 
50  „  ©d^alotten 
10  „  @alj 
4  Z  SBetnefffg. 


50  g  ^fefferfraut 
50  „  (Söbragon 
50  ^  ^tntptttcllcn 
10  ,,  gRüme 
2  „  gneltffe 

Äoften:  9».  1,95.  —  Bereitung:  14  Soge. 

3)te  Kräuter  »erben  öor  ber  SBlfite  gepfludft  unb  in  @trau§d^en 
3  Sage  in  ber  ©onne  getrodnet.  Sladjbem  fte  oon  ben  Stielen 
befreit  mürben,  wiegt  man  fte  unb  tl^ut  fie  mit  ben  gejdöSIten, 
gejd^nittenen  3wiebeln  unb  gefd^alten  ©d^alotten  in  »eitl^dfiae 
©lafev,  fugt  etmaö  @alj  unb  ben  (Sffig  ^inju,  beftiüiert  ben  ®fjtg 
14  2:age  in  ber  Sonne,  gie^t  i^n  burd^  Sütrierpapier  unb  ^ebt 
\\ix{  in  jugeforften  glafd^en  auf. 

@i$btag0ttefftg.  !IRan  lann  ben  @{ftg  aud^  nur  wn  @dbragon 
bereiten  unb  nimmt  auf  1  Z  50  g  @öbragonbIatter. 


40  g  ©d^alotten 
8  ^axt^zVizn 
4  @|I.  Äapern 
125  g  tl 


50  g  ©öbragon 

50  „  ^pimpineHen 

20  „  «portulaf 

10  „  gjlajoran 

10  „  5Pfefferfraut 

Äoften:  SK.  1,65.  —  Bereitung:  1  ©tunbe. 

2)ie  lauter  werben  gut  ouögeftdubt  unb  mit  einem  Xud^ 
fauber  gerieben,  barauf  ebenfo  wie  bie  ©d^alotten,  ©arbeüienfiletö 
unb  kapern  gewiegt,  aUed  wirb  mit  bem  tA  genau  Dermifd^t  unb 
in  einem  ®Iafe  mit  eingefd^Iiffenem  ©töpfel  gu  gelegentlid^em  ©e« 
braut^  öerwa^rt.  5!Kan  Derwenbet  biefe  Ärauter  al8  Sut^aten  ju 
Siamgotte*  ober  JRemouIabenjauce. 

(SRaiDratt^  SSHinif  ^fefferfraut^  2;]^^mtan  unb  alle  %i)tt».) 

Äräuter  unb  %\ttÄ  werben  bei  trocfenem  SBetter  öor  ber  S3lüte 
gefd^itten,  ber  ©taub  wirb  fo  öiel  wie  mö^lid^  burd^  äbfd^ütteln 
entfernt.    9Jlan  binbet  Heine  @träu§d^en  anemanber  unb  l^ängt  fte 

^  e  t)  I ,  Äod&»orf djrfften.  35 
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ftonferDteren  ((Ehtmo^en). 


in  bie  Soime,  hÜ  fte  trodfen  ftnb.  S)atm  rribt  man  bte  SlSttet 
non  ben  Stielen  nnb  oenoa^tt  fte  in  Söc^fen  ober  ^ebt  fte  mit 
ben  Stielen  in  Inftigen  Seuteln  mtf. 

500  g  Ärottter  ober  ^eterfilie     5  l  SBajfer 

50    „  @alj  4  fletne  S3ü(i^fen  ober  @Iafer. 

Äoften  ÜR.  1,60.  —  »ereitunj:  2  Stunben. 

j(rauter  ober  ^eterfUie  »erben  nad^  bem  Serlefen  in  @aljs 
moff er  nbenoeQt,  anf  ein  @ieb  getl^an  nnb  bnrd^aerieben,  bad  SSoffer 
»irb  meggefd^nttet.  S)ann  merben  fte  in  SSnc^fen  ober  @ilafer  ge^ 
fnDt,  bie  Süd^fen  oerlotet^  bie  ®Ia{er  mit  SBatteoerfd^Iuf  Derfel^en 
nnb  V2  @tunbe  nad^gelod^t. 


@tn  Äürbiö  in  Streifen  ge* 
fd^nitten  Dber  mit  bem  Aar» 
toffelboftrer  ju  ^geln  auö» 
geftoc^en,  banngemogenunb 
gered^net  auf: 

IV2  kg  Äiirbiö 

4  i  eiPß 


IV2  kg  Sudfer 

3/4  l  SBaffer 

JDtc  ©d^ale  einer  l^alben  6i*  ^ 
trone,  1  ©tntfd^en  Sngtoer  I 
unbl©tndt3immet,49fiels  [ 
len  (in  einem  5!Runbeutel)  J 

SBeiH  Rapier,  1  (Sfel.  9tum. 

Soften:  9K.  2,20.  —  Sereitnng:  2  Jage. 

1. 5tag.  3)ett  vorbereiteten  Äürbiö  übergießt  man  mit  leichtem 
@fftg,  fo  ba^  er  ganj  baoon  bebedK  ift.  Sim  2.  Sage  läutert  man 
ben  3uder  mit  laltem,  frifd^em  SBajfer  nnb  Id^t  ben  ©emürgbeutel 
mitfod^en.  S)er  injmifd^en  auf  einem  2)urd^fd^Iage  abgelaufene 
Änrbiö  fod^t  in  bem  äudter  fo  lange,  biß  er  möglid^ft  flar  ift. 
5Wan  nimmt  il^n  bann  mit  bem  ©d^aumloffel  l^erauö  nnb  fod^t 
ben  Saft  bidtlid^  ein,  gie§t  il^n  naii  bem  @rlalten  ol^nc  ©emfirjr 
Aber  bie  in  ©läfer  acparften  Äurbißftudfe,  uberbedEt  biefe  mit  Slum«^ 
))a))ier  nnb  tierfd^Iie^t  hit  ®lafer  mit  $ergamentpa))ier. 

750  g  3udfer  \ 
V2  l  2Baffer    j 
V4  a^eel.  »ij(^ofe]rtraft. 
Bereitung:  4  Sage. 

S)ie  SRanbeln  muffen  nod^  unreif  fein,  fid^  aber  gut  burc^* 
fted^en  laffcn.  ^oljafc^e  wirb  mit  4  l  SBaffer  ubergoffen  fo 
lange  gelod^t,  biö  bie  SKifd^ung  ftdf)  fettig  anful^It.    3)ann  fd^uttet 


60  StüdE  SWanbeln 
125  g  ^oljafd^e 
4  l  SBaffer 

Äoften:  5Dft.  1,05.  — 


geläutert 


Ätöutcr:purce  —  SWclone. 
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man  bte  üßanbel«  l^ineht  imb  fod^t  fte  fo  lange,  btd  ^Sf  bte  pehtge 
@d§ale  ablöfen  Ia§t;  nad^  bem  Slbgte^en  legt  man  fte  in  fttfc^ed 
äSSaffer.  9lun  fe^t  man  bte  SRanbeln,  naci^bem  man  fte  burc!^« 
ftod^en  l^at,  in  l^eifeem  SBaffer  auf  unb  lafet  fte  fo  lange  jtel^en, 
hi§  fie  metd^  finb  (fte  buifen  aber  ntd^t  fod^en),  gte^t  fte  oo  unb 
la§t  fie  in  frifii^em,  laltem  SBaffer  bi8  jum  anbeten  Stage  ftel^en. 
Sim  2.  Sage  »erben  fie  abgetrodfnet  unb  mit  aelautertem,  erfaltetem 
Surfer  ubergoffen.  am  3.  Sage  wirb  ber  3uder  aufgefod^t  unb 
nad^  bem  @rlalten  aber  bie  $rud^te  gegoffen.  9[m  4.  Sage  mirb 
ber  Surfer  Bio  gum  jttjetten  ®rabe  gefod^t,  mit  Bifd^ofejrtraft  ge^ 
mif^t  unb  nai^  bem  @rfalten  über  bie  in  ©lafer  gefüllten  SKanbeln 
getl^an,  bie  bann  mit  SBlafe  Derbunben  merben. 


5  kg  gemijd^te  grud^te 
(S^fel,  Quitten,  9Welonen, 
Sletneclauben,  S3irnen) 

4  l  aSaffer 

Äoften:  SK.  6,10.  - 


5  g  Simmet 

2^/2  kg  ©treujurfer 

SSei^eö  ^apm,  1  @gl.  »tum. 


-  SSereitung:  5  ©tunben. 

3)tc  Srurfite  werben  öon  35lüten  unb  ©lielen  befreit,  mit  ber 
Bäjak  flein  gefci^nitten,  in  einem  Äeffel  mit  SBaffer  unb  Simmet 
gugeberft  mic^  gefod^t,  burd^  ein  ©ral^tfieb  geftridpen,  mit  ©treu« 
jurfer  auf  bem  geuer  btrf  gerfil^rt,  in  ®Iajer  gefußt,  mit  einem 
Slumpapter  bebedEt;  bie  ©lajer  oerfd^Iie^t  man  na^  Eingabe.  SKan 
lann  biefe  SDlarmelabe  aud^  mit  ©od^enille  rot  färben. 

SKeerrettid^  wirb  gefd^alt,  in  ©turfe  gefd^nitten,  in  (Sjfig  ge^» 
taud^t  unb  auf  meinem  ^apkx  im  Ofen  jetrorfnet.  SKan  ftö^t 
ben  trorfenen  SReerrettid^  im  SWörfer,  fiebt  tl^n  unb  l^ebt  il^n  gum 
©ebraud^  in  oerforfter  glafd^e  auf.  33eim  ®ebraud^  feud^tet  man 
baö  5ßuIoer  mit  lalter  Souifton,  6jftg  ober  SKild^  an  unb  oer« 
toenbet  e8  gu  ©auce  ober  gu  SJieerrettid^  unb  Slpfet 

Pf  Urne  I. 

IV2  kg  a»eIone,  gejt^ält 
125  g  Surfer 
3  l  SBaffer 
IV2  kg  Surfer 

Äoften:  9».  4,25.  —  Bereitung:  4  Sage. 
1.  Sag.    {Reife,   aber  noc^  fefte  SKelonen  werben   gefd^alt, 

35* 


%  l  SBaffer 

Vs  ,,  SBeincfpg 

SBei^eö  Rapier,  1  @§L  Slum. 
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l^alBiert,  mit  einem  ftlbemen  Söffel  audgel^öl^Itr  in  gletd^mS^tge 
@tude  gejd^nitten  unb  eini^emale  in  lod^enbem  Sudermaffer  über« 

iittotüt,  btd  aUe  Stüde  gletd^ma§ig  nieti^  finb.  2)ann  legt  man 
te  auf  ein  fanbered  Stud^  jum  9[btto))fen  unb  batauf  in  zxat 
^orjellanf^ole.  3uder,  SBaffer  unb  ©jpg  werben  gum  gmeiten  ®rab 
gelod^t  unb  nad^  bem  @rlalten  barubergegoff en.  2.  Sag.  S)er  3uder 
noirb  abgegoffen,  ateber  auf  ben  jmeiten  @3rab  gefod^t,  gefd^äumt 
unb  talt  abermals  über  bte  ^nu^tftüde  gegoffen.  ^votx  5la^e 
bleiben  bie  Srud^te  jo  [teilen.  4.  5£ag.  ^an  loc^t  ben  @aft  btd 
ein,  bie  %m6ftt  loäftn  unter  Slb{d^aumen  einige  SRinuten  barin  ju 
bemfteinartiger  i?arbe.  5Rat!^bem  fie  in  ©läfer  ge^jadt,  gie^t  man 
ben  bid  eingelochten  @aft  barauf.  ^an  üerfd^lie^t  bie  ©lafer 
mit  ^erpamentpapier,  nad^bem  man  ein  Stumpapier  barauf  legte 
vcnh  einige  JRo^rftabd^en  baruber  preßte,  um  bie  grüd^te  unter 
@aft  ju  galten. 

Peiume  II. 

IV2  kg  söielone,  gefd^alt 
3  l  SBeinejfta 
IV2  kg  3uder. 
Äoften:  SW.  5,25  —  Bereitung:  30  ©tunben. 

9Ran  bereitet  bie  niä^tm  reifen  5IReIonen  toie  in  üorfgem 
?Recepte  öor,  übergießt  bie  ?Öcelonenftüde  mit  @jftg,  bedtt  fie  m 
unb  lä§t  fie  24  ©tunben  ftel^en.  2)arauf  gie§t  man  ben  6jftg 
ab  unb  mijd^t  bie  ^Welonen  mit  bem  3uder,  lä§t  fie  3  ©tunben 
fiel&en,  lod^t  fie  bann  in  il^rer  eigenen  glüfpgfeit  in  einem  SUlejflng« 
lejfel,  big  fie  Ilar  pnb,  unb  füDt  fie  erfaltet  in  ®lafer,  hxt  man 
tote  oben  oerfd^lie^t. 

3V2  kg  3[Rirabeaen 
IVs    ;/   3uder 
Vs  l  tt)ci(|eö  SBaffer. 
Soften:  5DL  3,40.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

®elbe  reife,  aber  nodö  fefte,  fleine  runbe  5ßf[aumen  »erben 
einigemale  burt^ftod^en,  in  frijd^eö  SBaffer  gelegt  unb  in  ^ei§em 
SBafler  eine  l^albe  SJlinutc  ubertoetlt,  bann  in  falteö  SBaffer  gelegt, 
auf  einem  Slud^  abgetrodnet  unb  in  aSud^jen  ober  ©lafer  gefuUt. 
2)er  geläuterte  3uder  mirb  barfiber  gegoffen,  bie  Südftfen  werben 
gugelötet  unb  IV4  ©tunbe  bejw.  3  ©tunben  nad^gefod^t  ober  bie 
®läfer  nad^  Slngabe  oerfd^loffen  unb  in  ^nn^  ober  in  ftrömenben 
JDampf  ge^eDt. 
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1  l  SBcmcjfiig 

30  Ilcinc  ^fcffcrgurfen 

15  Bi&d  unreifer  turftjii^er 

äBetgen  ober  2)lai^ 
20  g  ©qlj 
5  „  Suder 

1  5ßfefferfd^ote 

2  ©ettiurjbojen 

1  ^rije  Cayennepfeffer. 


15  f leine  Äarotten 

20  ©tud  rote  mabie8(i§ett 

30  Heine  SSoi^nen 

100  g  ©eöerie 

1  Heiner  Äopf  Slumenfol^l 

10  g  @alä  \ 

1  l  SBaffer  J 

20  ©tfidE  ^erljmiebeln 

20    „      ©d^alotten 

20    „      ®]^anH){gnonö 

Soften:  9».  2,65.  —  Bereitung:  6  Sage. 

SIHe  ©emufe  roerben  forgfaltig  oorbereitet,  bie  Äarotten  bunt 
gefd^alt,  bie  {RabieSd^en  etngeferbt,  bie  S3o]^nen  in  3  cm  lange 
@tude  fd^räg  gefd^nitten,  ber  ©eKerie  ju  fleinen  kugeln  augge* 
bol^rt.  Sutl^aten  1 — 5  »erben  in  ©aljwaffer  giemlid^,  aber  nid^t 
ganj  aar  gefod^t  unb  bann  auf  ein  %Vi6)  gelegt;  ber  ä3IumenIo]^I 
ttjirb  9ubfd|  jerleat.  ^ßerljmiebeln,  ©d^alotten  unb  ©l^ampignonS 
folgen  in  @ffig  auf,  ©urfen  unb  turfifi^er  SBeijen  »erben  12@tunbett 
oor^er  tnit  10  g  ©alj  eingefaljen,  bann  abgetrodfnet.  SRan  padEt  nun 
aQe  oorbereiteten  Sutl^aten  bunt  burt^einanber  in  ©läfer  unb  gie§t 
%  beö  ®jftgÖ,  ber  mit  10  g  ©alj,  3ucfer  unb  ©emürjen  auftod^te, 
barnber.  5Rad§  5  Sagen  gie^t  man  ben  ©jpg  ab,  oermel^rt  i|n, 
fod^t  i^n  auf,  fd^aumt  i^n  unb  gie§t  i^n  nad^  bcm  @rfalten  »ieber 
über  bie  ®emufe,  h\z  gut  mit  @ffig  bebecft  nat^  Eingabe  juge« 
bunben  »erben. 


2V2  kg  junge  SD^o^rrfiben 

(Äarotten) 
40  g  ©alj 


4  l  SBaffer 
10  g  ©alä 
IV2  l  SBaffer. 


Soften:  3R.  1,50.  —  »ereitung:  3  ©tunben. 

SDie  JRfibd^en  muffen  oon  gleid^er  @rö^e,  rei^t  Hein  unb  jung 
fein.  S)ie  größeren  muffen  für  ftd^  gef^nitten  unb  üer»enbet 
»erben.  3)ie  Stuben  »erben  vorbereitet,  fd^neÜ  ae»afd^en  unb  in 
4  l  ©alg»affer  |alb  gar  ge!od^t.  3«  bie  Sud^fen  fuKt  man  pe 
mit  einem  St^eelöf  el  ein  unb  3»ar  bie  untere  ©d^id^t  bie  ©pifeen 
nad^  oben,  bte  j»eite  ©d^id^t  bie  ©pi^en  nad^  unten  unb  fo  fort 
biß  gu  ^U  ^^^  Sud^fcninl^alteö,  übergießt  fie  mit  erfaltetem  ©ah* 
»affer  unb  Ia§t  fie  V2  ^ej».  %  ©tunben  nad^  bem  3ulöten  nad^» 
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lod^en.     SRan  lann  aud^  (R&ben  unb  @^otenIerne  jujammen  in 
S3u(i^{en  einmad^en. 


6  kg  3Rot(i^eIn 
75  g  ©alj 


15  g  @ah 
IV,  l  SBaffcr. 
Äoftert:  SR.  7,25.  —  Scrcttung:  5  ©tunben. 

S)tc  SDlord^eln,  meldte  moplid^fl  janbftet  gcfauft  »exben  muffen, 
finb  feiner  unb  oortetll^after  tn  Heiner  Sirt.  ^an  »artet  bedl^alb 
mit  bem  @inmad^en  ntd^t  bid  gu  @nbe  ber  ^auptjeit.  S)en  etioa^ 
teureren  ^reiö,  ben  man  öieKeid^t  anlegen  mu^,  red^tfertigt  bie 
jüngere  SBare,  fte  fäHt  weniger  gufammen,  ift  aljo  auögtebiger. 
JDie  fogenannten  SRooSmorc^eln  finb  bie  be^en,  benn  fie  finb  auf 
bem  SRoodboben  bed  äSalbed  gemad^fen  unb  l^aben  leinen  @anb. 
9lad^bem  bie  vorbereiteten  9Rord^eIn  in  bie  93ü(|fen  gefuDt  ttutben, 
gie^t  man  abgebd^ted  @aljmaf[er  barauf,  Ia§t  bie  SBüd^fen  julöten 
unb  je  nad^  ber  @rö^e  1  bid  2  @tunben  nad^Iod^en. 

2V2  kg  SRord^eltt 
Saben  unb  lange  9tabel. 

Äoften:  SM.  3,00.  —  Bereitung:  4  Sage. 

35ie  au§eren  (änben  ber  ©tiele  ber  moglid^ft  fanbfreien  ÜKord^eln 
U)erben  abaefd^nitten  unb  bie  ^ord^eln  unaewafd^en  auf  einen  ftarlen 
gaben  aufgewogen,  inbem  man  fte  burd^ftid^t.  2)ann  l^angt  man 
bie  SKord^elfette  in  bie  ©onne  unb  Iä|t  bie  5!Kord|eIn  fo  lange 
l^ängen,  biö  fie  gauj  auögetrodfnet  finb. 

6:^ant|iignoni^  unb  @tein)iUje  ^u  trotfnen  mie  ^ord^eln. 
SKan  fd^neibet  bie  ^ilje  in  ©d^eiben,  bamit  fie  fd^netter  auötrodfnen. 
SIuö  ben  getrodEneten  ©l&ampignonö,  »eld^e  geftofeen  unb  gefiebt 
»erben,  bereitet  man  ein  jd^madEl^afteö  ^aftetcni^mtoer  Don  (5l§am* 
jjignon^  gu  feinen  S^rcen. 

^Äff^)  p^tttÄVfJ^*    (Sorrat.) 


1  Sd^odE  unreife  9lüffe=l  kg 
250  g  SudEcr 
4  l  SBaffer 
30  SRelfen 
20  g  Äaneel 


IV2  kg  Sttcfer 
3/4  l  Söaffer 

1  g  3immet 

V4  6itronenjd^aIe 

2  gielfen. 


Soften:  9W.  5,30.  —  »ereitung:  18  S:age. 
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S)te  9luf|e  muffen  gmar  au^oettad^fen,  börfen  aber  innen  nod§ 
ntd^t  l^oljtg  jem.  1.— 14.  S£ag.  ®te  9luffe  »erben  mit  einer  ©abel 
viermal  bur(|ftod^en  unb  14  5£age  in  jmeimal  taglid^  gu  mec^felnbed 
lolteö  SBaffer  aelegt.  15.  Sag.  SWan  bland^iert  bie  SRuffe  in  reinem 
SBaff er,  je^t  fte  bann  f alt  in  Sudferwaffer  auf,  Ia§t  fie  5  SKinuten 
ubermeDen  unb  in  faltem  SBaffer  abfüllen.  3)ann  ftedFt  man  in 
jebe  0lufe  entoeber  eine  3llelfe  ober  ein  ©tucf^en  Äaneel.  S)er 
Surfer  »irb  bis  jum  erften  ®rabe  geläutert,  mit  Simmet^  Zitronen« 
f(^ale  unb  2  SRelfen  ^eife  über  bte  5ftuffe  gegoffen,  bie  biß  jum 
folgenbcn  Sage  bamit  fielen  bleiben.  16.  Sag.  3)er  3ucfer  »irb 
abgegoffen,  gum  jweiten  ®rabe  eingelod^t,  gepaumt  unb  erfaltet 
über  hxt  SRüffe  gegoffen,  17.  Sog.  ©benfo  üerfa^ren.  18.  Sag.  2)er 
Suder  wirb  abßegoffen  unb  abermalö  bid  eingelod^t.  35ie  5fiuffe 
lod^t  man  eimgemale  barin  auf,  legt  fie  in  ©lajer,  lod^t  ben 
@aft  prupartig  ein,  füHt  il^n  über  bie  Sluffe,  bie  mit  SBIaje  gu» 
gebunben  werben,  bhm  mfiffen  bie  ^rüd^te  etmaS  befd^toert  merben, 
bamit  fie  unter  bem  ©aft  bleiben. 


(Sorrat.) 

60  Heine  Drangen 
IV2  kg  Suder 
%  l  SBaffer. 

Soften:  9R.  10,05.  —  Bereitung:  13  Sage. 

1.  Sag.  S)ie  Drangen  werben  mit  einer  ®abel  gut  burd^* 
ftod^en,  lalt  aufgefegt  unb  5  50iinuten  in  SBaffer  übermeUt.  35ann 
legt  man  fie  10  Sage  in  gmeimal  täglid^  gu  »ed^felnbeß  SBaffer. 
11.  Sag.  2)er  Suder  »irb  geläutert  unb  falt  auf  bie  abgctrodneten 
Drangen  gegoffen.  12.  Sag.  2)er  Suder  »irb  abgegoffen,  auf* 
gebd^t,  gefd^äumt,  US  gum  gleiten  Qixaht  getod^t  unb  falt  auf  bie 
Drangen  gegoffen.  13.  Sag.  3Ratt  fod^t  itn  Suder  bid,  la^t  bie 
Srfid^te  einigemal  barin  auffod^cn,  fo  ba|  fie  flar  »erben,  füllt 
^e  in  ©lajer,  htn  biden,  nad^gefod^ten  Suder  barauf  unb  binbet 
bie  @Iajer  nad^  Eingabe  mit  SBlafe  gu. 


552  ^on(crt)tcrcn  ((ginmad^cn). 

12  bittere  Drangen  IV4 1  Äotftwoffer  (fnapp,  auf 

9  apfelftnen  500  g  grumte) 

2  ©ttronen  SBet^eö  ^:ßop{er,  1  @6I.  Stum. 

Surfer  nati^  ®emt(i^tbergrfi(^te, 
ungefal^r  2V2  kg 

Äoften:  9«.  4,15.  —  Bereitung:  8  ©tunben. 

12  bittere  Drangen,  9  Slpfelfinen  unb  2  Zitronen  ergeben 
eine  jel^r  gute  SWifdpung.  3una(|ft  wiegt  man  bte  ganzen  grud^te 
unb  nimmt  bie  gletd^e  SJten^e  Surfer,  t^ut  bie  ganjen  ^rud^te  nur 
mit  einem  Suc^  leicht  abgeneben  in  eine  ^afferoDe,  übergießt  fie 
mit  laltem  äBaffer,  brtnj^t  badfelbe  gum  Aod^en,  fd^uttet  ed  ab, 
gte§t  frijd^eö  SBaffer  baruber  unb  fo(|t  bie  grud^te,  biö  ftd^  beren 
©dualen  mit  einem  ©terfnabelfnopf  leidet  burd^ftec^en  laffen.  SRun 
legt  man  fte  jum  Slbtropfen  auf  ein  5£ud^,  fd^neibet  fie  in  fel^r 
bfinne  ©d^ni^el,  befeitigt  bie  Äeme,  legt  hit  ©d^ni^el  in  eine 
Äafferolle,  giefet  auf  je  500  g  grfid^te  Vs  ^  ^on  bem  legten  ^od^« 
»ajfcr,  fugt  250  g  Surfer  l^ingu  unb  Ia§t  fie  V2  ©tunbe  leife 
lod^en.  ©ann  tl^ut  man  ben  übrigen,  in  Vs  ^  Äod^maffcr  auf 
500  g  gelöften  Surfer  baran  unb  fod^t  bie  iD^armelabe  unter 
fleißigem  Umrül^ren,  bis  pe  geleeartig  breit  öom  2öffel  fällt,  worauf 
man  fie  in  @Iä{er  füllt,  er!alten  la^t,  mit  Stumpapier  belegt  unb 
nad^  Slngabe  »erfd^Iie^t.  Siebt  man  bie  SKarmelabe  fu§er,  fo 
nimmt  man  auf  je  500  g  Srßd^te  750  g  Surfer.  SBfinfd^t  man 
leine  ©d^alenfturfdqen  in  ber  SRarmelabe,  fo  reibt  man  bie  grüd^te 
nad^  bem  SBeid^Iod^en  burd^  tin  S)ra]^tfieb;  liebt  man  nur  einige 
©d^alenfturfd^en  barin,  jo  fügt  man  fie  nad^traglid^  red^t  fein  ge« 
fd^nitten  nad^  ^Belieben  ^inju. 

500  g  $erljwiebeln  5  g  Sah 

30  „  ©alj  2  weigc  ^fefferförner. 

V2  l  aSeineffig 

Äoften:  5K.  1,00.  —  Bereitung:  4  2:age. 

S)xt  Suiiebeln  werben  nad^  Eingabe  Dorberettei  3J{an  orbnet 
fie  in  größere  unb  Heinere  unb  t^ut  fie  in  öerjd^iebene  Heine 
®Iäfer.  S)ann  lod^t  man  @ff[g  mit  ©alj  unb  ^fefferlömcm 
auf  unb  oiegt  il^n  naä^  bem  @rlalten  auf  bie  Suiiebeln.  9lad^ 
3  Sagen  tod^t  man  ben  6jfig  Don  neuem  auf,  jd^iittet  bie  Swiebeln, 
guerft  bie  größten,  nad^  einanber  l^inein,  la^t  fie  einmal  überwellen. 


B^HBBi 
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legt  fte  jutudC  in  bte  ®lafet,  jd^uttet  bann  bcn  erlaltcten  ©ffig 
barauf  unb  btnbct  bic  ©Ifijcr  mit  ^ßcrgamentpapicr  gu.  S)cr  @jjtg 
mu^  fel^r  tetd^Uc^  über  bett  Stniebeln  fte^en,  ba  bxt\t  ml  ein« 
laugen  unb,  menn  ^läfftgleit  fe^It,  gelb  votxbm, 

^ttttfilit  in  $tMtv^ 

150  g  5ßeterfilienblatter 

250  „  SButtec 

4  fletne  Sud^jen  ober  ®Iäfer. 

Äoften:  m.  1,10.  —  g3ereitung:  2  Sage. 

2)ie  SSutter  ttirb  gefd^molgen,  mit  l^ei^em  SBaffer  aufgefod^t 
uttb  bis  jum  näd^ften  Stagc  jum  ©rftanen  lingcfteHt.  3?ie  ^eter» 
filie  ttjirb  beriefen  auf  ein  93vett  in  bie  ©onne  gelegt.  Slm  näd^ften 
Sage  wirb  fte  fein  gemiegt,  bie  Sutter  forgfaltig  troden  öom 
23obenfa^  abgenommen  unb  in  einer  ^JJorjeHanfafferoHe  erwärmt, 
bis  fie  ftill  ift  unb  feine  geud^tigfeit  mel^r  tfat  3)ann  t^ut  man 
bie  5ßetetfilie  l^inein,  läfet  fte  mit  S3uttcr  aufttjaüen,  jd^üttet  bie 
9Äi|(^ung  in  Südjfen  ober  ®Iäfer,  bie  man  nad^  S(npabe  oer« 
fd^Iie|t,  fod^t  pe  V2  ©tunbe  unb  oerroenbet  fie  im  SBinter  ftatt 
frifd^er. 

^tättter  »erben  ebenfo  bel^anbelt. 

^etetfilie  in  ©alj*  ®ie  frifd^c  §ßeterfilie  wirb  1  Sag  in  hk 
©onne  gelegt  unb  bann  fd^id^tiueife  mit  ©alj  in  ®Iajer,  bie  man 
nad^  Slngabe  öerjd^lie^t,  feft  eingefüllt. 

^etetrfiKe  im  SSinter  ju  ^iel^ett»  ©ide  ^ßeterfilienmurjeln 
fd^neibet  man  in  ber  ^itte  burd^,  ^ö^It  fie  an^,  legt  einen  feinen 
äSinbfaben,  an  bem  gmei  ©d^Iingen  finb,  um  bie  S^urgeln,  ^angt 
fie,  bie  ^one  nad^  unten^  auf  unb  giebt  täglid^  etmaS  äBaffer 
l^inein.  S)ie  junge  ^Ißeterfilie  mäd^ft  an  ber  ©pi^e  l^eraud,  nur 
barf  fie  fein  groft  treffen. 

^ftfftvünvktn* 


IV2  ®ä)od  Heine  ^feffer:^ 

gurfen 
20  g  ©alj 

1  l  SBaffer 

2  efel.  gjfefferlömer 
1     „    SKeenettid^würfel 

Soften:  ü)l.  2,05.  —  Bereitung:  2—5  Sage. 

35ie  ®urfen  werben  fauber  gebürftet  unb  eine  5Rad^t  in  ©alj« 


3  Sorbeerblatter 

1  »ünbeld^en  ©itt  u.  ^Pfeffer« 

Iraut  ober  @Sbragon 
1  l  SBeineffig 
10  g  ©alg. 


S54  $ton]ttt>itxtn  {(Sinmaä^tn), 


maffer  gelegt;  bann  jd^td^tet  man  fte  mit  ben  Sutl^aten  tn  ein 
^la^,  iodft  ben  @fftg  mit  @al3  auf  unb  gte§t  il^n  l^ei§  über  bie 
Furien;  nad^  einigen  Sagen  loqt  man  ben  @{fi^  mieber  auf  unb 

fliegt  i^n  mieber  ^eig  baruber.  SBunfd^t  man  bte  @urlen  tteidber, 
0  Ia§t  man  fie  einmal  mit  auffod^en.  9tac^  bem  Slblu^Ien  Der« 
j(^Iic§t  man  fic  mit  ^eraamentpapier.  @rün  werben  bic  ©urfen 
burd^  Stehen  in  einem  Tupfer«  ober  3RefftngIef[eI,  voaS  aber  ge« 
funbl^eitöfd^ablid^  unb  fär  jarte  9)tagen  nid^t  ju  empfehlen  ift. 


SBeigeö  Rapier,  1  ®^l  fRnm 
IV2  l  SBaffer. 


30  Meine  ^ftrpd^e 
45  gro§e       ,, 
2  kg  3udEer 

Äoften:  3».  13,50.  —  Bereitung:  2  Jage. 


3Bte  StprifofeU;   nur  »»erben  5U  bem  @aft  aud^  bie  Meinen 
^rfid^te  gefd^alt. 


r/s  kg  3ucEer 
V2  l  SBaffer 


1/ 


,,  SBeinejfig 
3  g  Simmet. 


8 


3Vs  kg  Ungar.  Pflaumen 
.^od^enbed  äSaffer  nad^  fSt» 

barf 
250  g  ©trcujudEer 
60  ^flaumenferne 

Soften:  2».  3,70.  —  Bereitung:  2  ©tunben. 

®ro§e  ungarijd^e  Pflaumen  »erben  10  ©tüdt  gur  3eit  in  fod^en* 
t>t^  SBaffer  geworfen,  bie  baburc^  gelöfte  $aut  wirb  {d^neK  abge« 
3oaen,  ber  Sitm  burd^  einen  ©d^nitt  an  ber  @eite  l^erau^genommen 
unb  bie  Pflaumen  in  bie  Sfid^fen  getrau.  3ft  eine  ©d^id^t  5ßflaumen 
gepadCt,  fo  fiebt  man  3udEer  barfiber,  bamit  fte  fid^  nit^t  fdrben, 
imb  fä^rt  jo  weiter  fort.  6ö  ift  fd^madE^aft,  einen  Seil  ber  Äeme 
<iuf jufd^Iagen,  abjujiel^en  unb  gwijd^en  bie  grüd^te  gu  ftreuen.  ©en 
Suaer  fot^t  man  bis  jum  jweiten  ®rabe  mit  SBaffer,  ©jpg  unb 
Bimmet,  entfernt  biejen  bann  unb  giegt  ben  3udEer  über  bie 
Pflaumen.  S)ie  ganje  SSel^anblung  mu§  fe^r  fd^neU  gefd^e^en, 
ba  bie  ^[laumen  jtd^  an  ber  Suft  balb  braun  färben  unb  bann 
unanfel^nlid^  ftnb.  5!Kan  lagt  bte  93ud&fen  nad^  bem  3uIoten 
V2 — %  ©tunben  nad^fod^en  unb  beenbet  fte  nad^  Stngabe.  SWan 
fann  bie  ^erne  aud^  in  ben  Pflaumen  laffen;  aldbann  braudl^t 
man  nur  IV2  kg. 
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Hflnimim  fit  <!Srft0^ 


16  g  3tmtnct  1   in  einem 
8  „  5«clfett    jgJluabeutcL 


3  kg  Pflaumen 
ly,  l  SBeinefftg 
IV4  kg  3u(fer 

Soften:  5W.  3,40.  —  ©erettuttfl:  14  Sage. 

35te  Pflaumen  toerben  fauber  abgewtjd^t,  mit  eittcm  neuen 
^oIj3a]^nfto(]^er  etnigemale  burd^ftod^en  unb  in  einen  @tetntof)f 
gelegt.  3)er  @f|tg  mtrb  mit  3udfer  unb  ben  ©emurjen  gefod^t, 
gefd^aumt  unb  nad^  bem  @rlalten  über  Ut  grüd^te  gegoffen,  bie 
man  jugebedEt  8—14  Sage  [teilen  Ia§t.  3)ann  jd^uttet  man  pe 
auf  emen  ©urd^jd^lag,  lä^t  ben  ©aft  ablaufen  unb  er^i^t  il^n. 
S)ie  Pflaumen  loerben  einige  äJtinuten  barin  gefoc^t,  btd  [ie  leiste 
JRiffe  befommen.  S)ann  legt  man  pe  in  ®Iäfer  ober  Söjife,  fod^t 
ben  ©aft  biö  jum  gleiten  ®rabe  unb  gie^t  i^n  nadp  bem  @r* 
falten  über  bie  Sru(|te,  legt  Äreugl^Sljd^en  baruber,  bie  fte  unter 
bem  @aft  galten  unb  binbet  bie  @efä|e  mit  $ergamentpa))ier  gu. 
5Der  ©emurjbeutel  lann  l^inein  gelegt  werben. 

Hflnnniien  in  ^otinf in. 


3  kg  reife  SßfCaumen 
10  g  Simmet 
5  „  sflelfen 


3/4  l  Siotmein 
»/4  „  SBetnefftg 
IV2  kg  Sucfer. 
Äoften:  aR.  4,40.  —  SBereitung:  2  Sage. 

SHIe  ^Pflaumen  werben  mit  .^öljd^en  burd^ftod^en,  bie  J^alfte 
baoon  wirb  mit  Weinen  StudEd^en  Sinimet  unb  3lel!en  gefpiit. 
SBein,  @|f{g  unb  3udfer  werben  gefod^t  unb  abgejc^aumt;  man 
tl^ut  bie  ^paumen  l^inein,  Ia§t  pe  auf  wellen,  nimmt  fte,  \(!lb(i\\^ 
fie  planen  ober  Sliffe  befommen,  l^erauö  unb  legt  fie  in  ®läfer. 
5Der  ©aft  mug  big  jum  gweiten  @rabe  einfod^en  unb  wirb  nad^ 
bem  @rfalten  auf  bie  grfid^te  gegoffen.  2Kan  oerjd^lie&t  \ixt  ©läjer 
mit^^ergamentpapier. 


10  kg  ^Pflaumen 

2V2  g  gefto§ene  5Relfen 

2V2  ,f  Sngwer 


1  @^itronen{d^ale 
5  grüne  SBalnuffe  ober  beren 
©dualen. 

Äoften:  SR.  4,25.  —  »ereitung:  10—12  ©tunben. 

2)ie  Pflaumen  werben  mit  einem  Sud^  abgerieben,  öon  "ttn 
fernen  befreit  unb  in  einen  Äeffel  getban.  Swit  einer  fpartcl* 
formigen  ilRudfelle  werben  pe  nad^  bem  3erfod^en  fottwä^renb  ge« 
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tu^rt  unb  Beftänbtg  im  j^od^en  eii^alten.  9laä)  etioa  bretftünbigem 
Äod^ctt  »erben  ©emurje  unb  bluffe  ^injugeffiot,  ba0  SKuö  wirb 
no(i^  jo  lange  gelod^t,  6td  ed  ftetf  genug  t[t.  ^ann  fuHt  man  ed 
in  @teint8j)fe  unb  je^t  btefelben,  nad^bem  bie  Dberflad^e  glatt  ge»' 
ftrid^en  würbe,  in  bie  ^ratröl^re,  um  ia^  SKug  ubertrocfnen  ju  laffen; 
nad^her  werben  bie  Stopfe  mit  ^ergamentpapier  gugebunben.  3ft 
bie  %axht  ju  rot,  fo  öerbunfelt  man  biefelbe  burt^  einen  3u|a^ 
oon  Slieberbeerfaft  ober  fod^t  aud^  gleid^  125  g  glieberbeeren  mtt 
ein.  Um  bei  großer  SKenge  ia^  Slnbrenncn  beg  2Kuje8  ju  r>er« 
meiben,  legt  man  auf  ben  S3oben  beö  Äeffelö  einige  gro§e  gut 

fiewafd^ene  Äiefelfteine;  bieje  reiben  beim  Ümrfil^ren  ha^  fidp  an*» 
e^enbe  3Ru8  immer  wieber  log.  3Äan  fann  baö  9Ku8  oerfeinern, 
wenn  man  eö  burdE)  ein  grobeä  ©ieb  ru^rt.  Um  eö  biöiger  unb  fufeet 
ju  mad^en,  jerfod^t  man  mit  biefer  SDlaffe  2V2  kg  gar  gefod^te,  ab« 
geftreifte  rote  9iüben. 


3V2  kg  Preiselbeeren 
V2  l  toei(|e8  lalteö  SBaffer 


PA  kg  3udEer 

SBei^cö  Rapier,  1  ©^I.  9ium. 

Soften:  2».  2,70.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 

S)ie  SSeeren  werben  nad^  SIngabe  vorbereitet.  3)ie  gu  S3oben 
faHenben  S3eeren  lodftt  man  auf  unb  tl^ut  fie  in  einen  SJeutel,  htn 
man  mit  in  ben  Äeffel  jd^uttet  (ber  Saft  beförbcrt  ba5  ©elieren). 
2)ie  oben  jd^wimmenben  S3eeren  lä^t  man  gut  abtropfen  unb 
fd^uttet  fie  in  ben  injwifd^en  mit  bem  SBaffer  unb  Saft  getlarten 
3ud!er.  ©obalb  fie  flar  gefod^t  unb  gefd&Sumt  finb,  b.  ^.  eine 
burd^fid^tige,  ^eKrote  garbe  ^aben,  l^ebt  man  pe  mit  bem  ©d&aum« 
löffel  ^erauö  unb  lafet  ben  ©oft  nod^  15 — 20  SJJinuten  einfodl^en, 
fdijfittet  i^n  fiber  iit  93eeren,  bie  man  etwaö  mit  bem  ®efä^ 
fd^üttelt,  bamit  fie  fid&  mit  @aft  füllen.  9Kan  fußt  bie  ©eeren 
in  ®Iafer  ober  Stopfe,  bedft,  nad^bem  fie  erfaltet,  ein  Siumpaoier 
barauf  unb  binbet  fie  mit  ^ergamentpapier  ju.  ^ 

^tei^elbeemtatmelabe.  5)ie  fo  gefod^ten  Preiselbeeren  werben 
burd^  ein  ,lg)aarfieb  gerieben  unb  ju  SKarmelabe  eingefod^t. 

5Prei§elbeeren  nad^  belieben. 

Sereitung:  2  ©tunben. 

SDie  vorbereiteten,  gut  abgetropften  Preiselbeeren  fibergie§t 
man  mit  fod^enbem  SBaffer,  baö  man  10  SRinuten  bdrauf  IdSt. 


^reigcIBecrcn  —  Sicbl^ül^ner. 
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S)ie  überreifen  unb  n)emger  guten  S3eeren  loii^t  man  auf,  brudt 
fle  burd^  einen  93eutel  unb  fod^t  ben  @aft  unter  @d^äumen  nod^»» 
male  auf.  5)ie  anberen  SBeeren  jd^uttet  man  auf  ein  Sieb,  Io(|t 
fie  einmal  mit  bem  gemonnenen  @aft  auf  unb  lä^t  bie  83eeren 
unter  öfterem  Umrühren  erfalten,  fuHt  jte  in  ®Iäfer  ober  %opft, 
toohti  ber  @aft  uberftel^en  mu§,  unb  binbet  bie  S3el^alter  mit 
$ergamentpa|)ier  gu.  S9eim  ®tbxavL6)  jü§t  man  bie  Preiselbeeren 
mit  feinem  äuder. 

lV-2  kg  gefd^alte  Duitten  IV2  kg  3u(fer 

1  e§l.  SBeineffig  5  l  SBaffer. 

1  Iropfen  ©od^enille 

Äoften:  3».  2,25.  —  Bereitung:  3  STage. 

35ic  vorbereiteten  Quitten  merben  gcfd^alt,  in  93iertel  ober 
3ld^tel  geftä^nitten  unb  fofort  in  frijd^eö  SBaffer  mit  6fftg  gelegt, 
bann  in  fod^enbem  SBaffer  über^emeDt.  9Ran  ad^te  red^t  barauf, 
ba^  bie  @tä(fe  gleid^magig  metd^  merben,  maä  man  mit  einem 
^oljfpan  unterfudjt.  Slbfatt  unb  ©(i^alcn  jtnb  injttjifd^en  mit  3Baffer 
auögefot^t,  mit  ©od^eniDe  gefärbt;  ber  Sucfer  mit  V*  l  ^tefeS  2Bafferö 
geläutert,  bidE  eingelod^t  wirb  erfaltet  unb  über  bie  grud^te  geffißt. 
2.  Sag.  5)er  Sudfer  loirb  aufgefod^t,  abgejd^äümt,  lauioarm  auf 
bie  grüd^te  gefüllt.  3.  SEag.  3«  bem  bi§  gum  gleiten  ®rabe  ein« 
gcfod|ten  3udfer  ©erben  bie  Duitten  breimat  aufgehellt,  in  ©löfer 
gepacft  unb  bieje  mit  S3lafe  oerbunben. 

^tbifülfntv  nnln  gtruniiiift^trSgjeU   3u  6  SBfid^jen. 


50  g  (Suppengrün 
10  „  Sah 
V4  l  SBaffer 
6  Süd^fen. 


12  junge  Siebl^ü^ner  ober 

24  ^ammctöoögel 
30  g  @alj 
250  „  aSutter 
2  Äalböfüfee 

Äoften:  9iebl)ü^ner  ?öi.  19,15,  Ärammetöoögel  3R.  9,55. 

Sereitung:  6  ©tunben. 

35a8  ©eflfigel  mirb  vorbereitet  unb  innen  mit  ©alg  auöge* 
rieben;  Slügel,  Äöpfe  unb  SKdgen  oon  ben  Steb^ül^nern  werben 
flein  gejd^lagen.  3n  brauner  SButter  wirb  ha^  ©effügel  fd^neH 
fibergeoraten,  fo  ba§  eö  garbe  annimmt,  waö  in  5 — 8  ÜRinuten 
gefd^e^cn  ift;  bann  legt  man  eö  auf  einen  Seiler.  3n  ber  SButter 
lä^t  man  bie  SlbfaHe  braun  braten,  ebenjo  bie  Hein  gef(^lagenen 
Äalböffifee  unb  ha^  Suppengrün,  gie§t  bie  Sutter  ai,  baö  SBaffer 


558  fionfetüieren  ((Sinmad^en). 

mit  @alj  barauf  unb  la^t  aDe§  3  Stunben  lattgfam  fod^en;  bamt 

Stefit  man  bte  Srnl^e  burd^  ein  ®teb.  9inn  legt  moit  bie  Sled^« 
uf|jen  mit  n)et§em  $a))iet  au§,  ba9  ©effugel  ^tnetn  uttb  über« 
fuDt  ed  mit  ber  hafttgen  ^ud.  Obenauf  legt  man  ein  Slott 
^apxtx,  IS^t  bie  93ud^]en  julöten  unb  bie  Stebl^ul^ner //g  @tunbe^ 
bie  ÄtammetöDogel  V4  ©tunbe  naci^fod^en.  Seim  fef^en  ftettt 
man  bie  Sdi6)]m,  nad^bem  bad  ^ett  abgenommen,  einen  ^ugenblidC 
in  ^ei§e8  SBaffer.  2)ann  bereitet  man  für  je  eine  SSnd^je  eine 
©auce  Don  20  g  feiner  95utter,  10  g  SDle^l,  Vs  l  faurer  ©al^ne^ 
ber  3ud  bed  ©eflügeld  unb  ertuärmt  ed  bartn,  ol^ne  ba§  ed  lod^t. 
3)ie  ÄrammetöDögel  trodEnet  man  ab  unb  Iä§t  fie  in  brauner  93utter 
unb  geriebener  ©emmel  ^ei§  merben.  3lai^  befonberer  5Met^obe 
fonjeröiert  Don  9Ra)c  SKufler  in  ®era. 


3V2  kg  JReinecIauben 
4  i  SBaffer      • 
250  g  3udfer 


geläutert. 


1  g  Sllaun 

2  kg  Budfer 

1  l  wetd^eö  SBaffer 

Äoften:  9W.  4,40.  —  SBereitung:  2V2  ©tunbe. 

SWan  fäubert  iit  nod^  feften  grud^te  etnjeln  mit  einem  Slud^e^ 
jd^neibet  üom  Stiel  etwaö  mit  ber  ©d^ere  ab  unb  burd^ftid^t  mit 
einer  jauberen  Äo^jfnabel  jebe  Srud^t  biö  auf  ben  ^em.  Sujwifd^en 
fod^t  man  ba§  SBaffer  mit  250  g  3udEer  unb  Sflaun  in  einem 
STOetallfeffel.  2Wan  legt  jebeömal  6 — 8  grfid^te  l^inein,  bie  mit 
ber  ©d^aumfeHe  fofort  auf  ein  ©ieb  gelegt  werben,  fobalb  fid^ 
leidste  Sftiffe  in  ber  ^aut  geigen.  5Diit  einem  filbemen  Söffel  füllt 
man  bie  gut  abgetropften  grüd^te  in  bie  S3üd^fen,  gie§t  bann  ge^ 
läuterten,  ^ei^en  BudEer  barauf  unb  lä^t  fie  jugelötet  IV2  ©tunbe 
bejÄ).  %  ©tunben  nad^fod^en  unb  ooKenbet  fie  wie  angegeben. 

2  l  SBafyer 


1  g  SHaun  [     jum 

2  efel.  SBeinefrtg    abwetten. 
10  g  ©alj  J 


IV2  kg  JReinecIauben 
IV2    .   3u(fer 
3/4  l  SBaffer 

3  ®§I.  (Sognal  ober  SSrannt« 
wein 

Äoften:  9K.  2,55.  —  Bereitung:  3  Sage. 

1.  Sag.  ^an  burd^ftid^t  bie  JReineclauben  mit  einer  9label 
unb  legt  fie,  big  aße  fo  Dorbereitet  finb,  in  lalteö  SBaffer.  äRan 
fiberweut  fie  mit  SBaffer,  in  bem  Sllaun,  @ffig  unb  ©alj  auf» 
geloft  finb,  unb  la^t  fie  Heine  JRiffe  belommen,  bod§  nid^t  auf» 


5," 


Steineclouben  —  fflofengelee.  55^ 

iTo^n.  fliBbann  ntmmt  man  fte  ^erauS  unb  legt  fre  4  Stunbcn 
n  iSaffer,  boS  mehrmals  ^ttotäMt  rotxtttn  mu%  unb  bann  junt 
Swcfiten  auf  ein  tauberes  S:uc^.  5ßan  fo^t  3uiJer  unb  SBaffer  6i» 
;um  jmeiten  @rabe,  gte|t  t^n  auf  bte  in  eine  Sernne  gelegten  Srüc^te 
unb  Ittfet  fte  24  ©tunben  fielen.  2.  Sog.  Solan  taä)t  hen  Bntfet  auf 
unb  gtegt  iBn  m^  bem  ®tlalten  über  bte  grüi^te.  3.  3:ag. 
gjlan  roiebet^olt  baS  auffoi^en  befi  3u<tnö,  t^ut  Sugnaf  ober 
SSianntmein  nac!^  ^efi^macE  gu  bem  3udet  unb  biefcn,  nac|bem  er 
etfaltet,  über  bie  in  @Iäf«  gelegten  grüdite,  bie  man  mit  Slaft 
gu&tnbet. 

|t%Alrarl>rr  in  ^nn^* 
(Sine  Beliebige  Witn^t  Stlaborberfttele  meiben  gejc^ält  unb  in 
Heine  ©tfitfe  gej^nitten,  Jo  ba§  man  fie  bequem  in  eine  jaubere 
S6einffa((^e  fuüen  fonn.  SOian  Derfdjlie^t  fte  nai^  Angabe  unb  lod^t 
fie  Vä  ©tunbe.  föti  bet  Setiuenbung  foc^t  man  baö  Äompott  mit 
Buder  ju  einem  Scei. 

100  kg  biütge  äijfel 

8  i  3Baffer. 
Äoften:  ÜJt.  10,00.  —  Sereitung:  12  ©tunben. 
Steife  äufel  merben,  na^bem  fie  gemaf^en  ftnb,  mit  bei  @cbale 
jetid^nitten,  tn  einem  Äeffel  mit  Soffer  feljr  meic^  gefolgt  unb' 
burc^  ein  leineneä  SEu^  gebrücft,  fo  ba§  boB  Slpfelf[eif(^  gurüä= 
bleibt.  Sler  äpfelfaft  wirb  eingefodfit,  mubei  ber  Manb  beB  Äeffelä 
immer  fouber  gehalten  merbtn  mu§;  menn  ber  ©oft  bidliii)  wirb, 
lü^rt  man  iE)n  beftänbig  mit  einem  ^olglSffel,  btS  er  bie  richtige 
I)tde  ^at  unb  füllt  bafl  Ärout  in  ©teintöpfe,  bte  mit  ^etgoment* 
papifr  jiigebunöen  merben.  Iien  JRücfftanb  reibt  mon  buti^  ein 
©ieb,  füHt  i^n  in  Heine  Söpfe,  ftreut  3udsr  barüber,  Detfd^Iiefet 
na^  SIngabe  mit  Satte  unb  fteQt  bie  Slöpfe  1  @tunbe  {nS)amfif. 
9Jlart  (onn  qui^  Ärout  Don  SBinten  ober  pon  einet  Dbftmif(!^ung. 
ebenfo  bereiten. 

1  kg  unreife  %f^tl  IV4  kg  3udet 

(gaQobft)  500  g  frifi^e  SRofenblätter 

IVs  l  Ba^zt  1  Sropfen  SRojenöl 

500  g  rote  Sol^anniBbeeten 

Äoften;  Sß.  1.85.  —  Sereitung:  12  ©tunben. 
2)ie  ungefi^älten  Stpfel  werben  gemofc^en,  in  Heine  ©tüde  ge- 
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fd^mtten  (bte  ä31umen  entfernt)  unb  jugebedt  mit  bem  äBaffer  »etd^ 
gelod^t.  ^te  abgebeerten  3i)^anntdbeeren  muffen  im  SSßafferbabe 
gerpla^en.  ^pfelftucfe  unb  Sol^annidbeeren  merben  bann  erfaltet 
<iuf  ein  ©eleetud^  gejd^uttet,  \o  bafi  ber  @aft  auf  ben  —  in  irbentr 
Qd^ak  barunter  fteljenben  —  in  f leine  ©tudfe  gefc^lagenen  3ndcr 
tropft.  3)ann  entfernt  man  Don  gefammelten  9tofenBIattern  bte 
l^eQen  93lattteile,  {d^uttet  fte  auf  ein  @ieb;  uberbrauft  fte  unter 
Umrul^ren  mit  (altem  SBaffer,  taud^t  bad  @ieb  mit  ben  ä3Iattem 
finen  Slugenblid  in  fod^enbeS  3Baf[er,  barnad^  einen  Slugenblicf  in 
bereitftel^enbe§  @i§ioaffer,  wieber^olt  bieö  noti^  gtteimal  unb  jd^ültet 
hk  SBIätter  gum  abtropfen  auf  ein  Suci^.  3)er  ingmifd^en  burd^» 
gelaufene  Dbftjaft  wirb  nun,  fobalb  ber  Sucfer  aufgelöft  ift,  unter 
^bfd^äumen  ju  ®elee  getod^t  (bt^  ber  Slropfen  Sorm  bel^alt),  bann 
ttyerben  bte  S^ojenblatter  l^ingugetl^au  unb  mit  bem  £)bftgelee  fo 
lange  gefod^t,  biö  fie  nid^t  mc^r  oben  jd^mimmen.  3ft  bie  Sölaffe 
Dom  geuer  genommen  unb  etraaö  abgefüllt,  fo  parfümiert  man 
ha^  ®elee  mit  einem  Kröpfen  JRofenöl,  rfi^rt  eö  gut  um,  füllt  cö 
in  ®lajer  unb  oerjd^lie^t  fte  nad^  Slngabe. 


2V2  kg  rote  SRüben 

8  g  ^mmel 

3  e§l.  9!Reerretti*tt)ürfel 


V2  l  SBeineffig 
10  g  3udfer 
5  „     ®alg. 

Äoften:  5K.  0,75.  —  Bereitung:  5  Stunben. 

3)ie  roten  Siüben  werben  mit  einer  Surfte  gereinigt,  aber 
Dorfic^tig,  bamit  nid^t  bie  §aut  reifet  ober  ba§  IBurgelenbe  abge- 
brod^en  wirb,  jonft  werben  fie  im  Äod^waffer  ^eö.  5Kan  legt  fte 
Dorfid^tig  in  fod^enbeö  SEßaffer  unb  fod^t  fte  weit^,  xocS  je  nad^ 
ber  ©tarfe  ber  JRüben  Derjd^iebene  3eit  beanfprud^t.  JDarauf  legt 
man  fie  einen  SÄugenblidt  in  falteö  SBaffer  unb  flreift  bie  divAm^ 
l^aut  glatt  oon  allen  9iüben  l^erunter.  ®^t  man  bie  vorbereiteten 
^üben  jd^neibet,  wajd^t  man  fid^  bie  ^änbe,  bamit  nid^tö  Dom 
€ufeeren  ber  JRübe  an  bie  ?Rübenjd^eiben  fommt.  2)ann  fd^neibet 
man  bie  JRüben  über  bem  Sopfe,  in  bem  fie  bleiben,  in  ©d^eiben 
Don  ber  ©tarle  eineö  5JKarfftfidfeÖ  unb  ftreut  gejäuberten  Äümmel 
unb  fleine  5Weerrettid§würfel  bünn  gwifdien  hit  Sagen.  35er  ©fftg, 
ber  nic^t  gu  fd^arf  fein  barf,  wirb  mit  3udEer  unb  ©alj  aufgelod^t 
unb  nad^  bem  ©rialten  über  bie  Stuben  gegof[en,  bie  obenauf  be* 
fd^wert  werben,  bamit  fie  unter  bem  ©aft  bleiben.  SWan  btnbet 
ben  Jopf  mit  ^ergamentpapier  gu.  2)ie  fleinen  ^ergblfittd^en  eignen 
fid^  gu  ©alat. 


SRote  dtSkhen  —  ©aljgurfcn. 
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ttit^it^^  fnin  i&$fhtn  i€0i^tniUtfuthit\ 


16  g  Sod^entHe 

32  „  Cremor  tartari 

13  „  Sal  tartari 


it 


16  g  flcbrannter  aHaun 
V4  /  SBaffer. 


Äofteii:  g».  0,60.  —  SBerettung:  %  ©tunbe. 

9Kan  jerrcibt  unb  3erftd|t  tu  einem  ©tetnmorfer  bie  ©ot^emHe 
jel^r  fein  unb  t)ermtfd)t  bamtt  innig  bie  brei  anbeten  Seile.  S)ann 
fuQt  man  bie  ^ifd^ung  in  ein  jaubered  grogeö  @inmad^eglad  unb 
tü^rt  mit  einem  ftlbernen  Soffel  abgeloii^ted,  eifalteted  äßaffer 
baju.  2)ie  ^arbe  brauft  ftatf  auf  unb  ift  fel^r  empfinblid^  gegen 
^olj  unb  @t{en,  burd^  beten  93etü^tung  fte  blau  mitb.  ^an  ^ebt 
fie  mit  ^etgamentpapiet  jugebunben  jum  Scitben  non  @t)eifen  auf 
unb  lann,  faQ9  fie  einttocfnen  joQte,  etmad  SBaffet  na(i^gie|en. 


2  @d^ocf  ariittelgutfen 
100  g  SBcinblättet 
60  .  2)ia 


15  l  SBaffet 
200  ff  ©alj 

1  m. 

Äoften:  SR.  8,20.  —  »eteitung:  3  Jage. 

S)ie  @utfen  metben  24  @tunben  in  93runnenma[fet  gelegt, 
abgeioijti^t  unb  mit  ben  gemafd^enen  Slättetn  fomie  S)i(l  tn  ein 
fe^t  jaubeteö  SBeinfa^  gepadft.  SBaffet  unb  ©alj  wetben  aufge« 
loäitf  ^ti^  über  hit  ®ut{en  gefd^üttet ;  biefed  SBetfa^ren  mitb  an 
ben  beiben  folgenben  Sagen  miebetl^olt.  S)ie  Slufft^feit  mu§  bie 
<Sut!en  gut  beaen.  9laä^  bem  @tfalten  mitb  ha^  ga^  jugefpunbet 
unb  bid  jum  ©ebraud^  ^Suftg  gebtel^t. 

Xomattn^  uuteife  gtiine  metben  ebenfo  mie  @aljgutlen  ein» 
gelegt,  nut  butd^ftid^t  man  fie  mit  einet  3label  unb  fugt  einige 
unteife  ^feffetfd^oten  l^inju. 


2  ©d&odt  mittelgtofee  ©utfen 

(tufftfd^e  Sraubengutlen) 
125  g  Äirfc^blattet 
40  „  2)ia 


40  g  SBeinblattet 

1  kg  ©alj 

10  l  faltet  Stunnenwaffer 

1  Safe. 

Äoften:  2».  4,35.  —  Seteitung:  1  ©tunbe. 

S)ie  ©utien  »etben  abgemifd^t  unb  mit  obigen  3ut|^aten  in  ein 
paffenbed  faubeteS  %a^  gepadCt,  fobann  mitb  bo^  ©alj  in  ä3tunnen« 
»äffet  aufgelöft  m\>  batubet  gefd^uttet,  bid  bad  %a^  doU  ift.  &i 
n)itb  jugejpunbet  unb  an  'Hantn  in  einen  äStunnenfeffel  oetfenit 

^  e ))  l ,  Jtod^toorf d^riften.  36 


Sauextöffi  —  ©cttfgutfcn. 
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15  kg  ©d^otcn  =  4V2 1 

©d^otcitfeme 
20  g  Salj 

Soften:  5!Ji.  7,50. 


2  Z  SBaffcr 
10  g  Sah 
IV2  l  SBoffer. 
SBerettung:  5  ©tunben. 

3)tc  btdcn  Äerne  legt  man  mrücf.  3)iejc  ttjcrben  cntweber  ju 
^urce  frifd^  öcrbraud^t  ober  in  bejonberen  ©üd^Jen  gu  ©d^otenfupje 
etngemad^t.  ^an  m\6it  bte  ge))alten  ©d^otenfeme  unb  xozüt  ^e 
in  fod^enbem  ©aljtoaffer  fo  lange  (etma  5  ?liJlinuten)  über,  biß  fte 
äu^erlid^  eine  fletne  3}eranbernna  jeigen.  2)ann  nimmt  man  te 
l^erauö,  tl^nt  fte  in  bie  S5Ied^bfid^fen,  füllt  gefod^teö,  erfalteö  ©ah« 
ttaffer  baranf  nnb  Ia§t  bie  Surfen,  hit  grofeen  IV4  ©tunbe,  bte 
Keinen  ^4  ©tunben  nad^Iod^en,  föl^It  fte  ab  unb  DoKenbet  fie  mie 
angegeben. 

©(^oteneffenj.  S)ie  ©(i^alen  ber  ©c^oten  merben  Don  ben 
©tielen  befreit,  leidet  gel^adt  unb  (auf  2V2  kg  ©dualen  3  l  faltet 
SBaff er  unb  V2  ge^riqener  SSl^eelöffel  SKatron)  juerft  im  offenen, 
bann  im  juaebedrten  Stopfe  gefod^t.  9lac^  IV2  ©tunbe  langfamen 
Äod^enö  prept  man  bie  ©dualen  burd^  ein  feineö  ©ieb  fel^r  trodten 
aud,  gie^t  hm  ©aft  jurüdE,  tl^ut  20  g  Sucler  bagu  unb  fod^t  ben 
©aft  fo  ein,  ba^  er  feimig  wirb.  3)ann  füllt  man  il^n  ^ei^  in 
fleine  Släjdbd^en,  bie  man  oerforft  unb  oerfiegelt  ober  mit  SSatte  feft 
oerftopft  unb  nod^  10  9Kinuten  in  ftrömenben  2)ampf  fe^t.  3  Stl^ee« 
löffel  biefer  ©[fenj  genügen,  um  einer  grünen,  troaenen  ©rböfuppe 
für  4  5ßerfonen  ien  ©efdgmadt  frifd§er  ©rböfuppe,  1  S^eelöffel,  um 
etngemad^tem  @rb§gemüfe  ben  ©ef^mad  frifd^er  ©d^oten  ju  geben. 


3V2  kg*  ®ur!en,   nad^   bem 

©aljen  gewogen 
©alg  nad^  ä3ebarf 
Sierefftg  nad^  Sebarf 

1  l  SBeinefrtg 

10  g  ©alj 

10  ,,  3ud!er 

60  ,  ©(^alotten    1  «^Ä!?* 

30  „  gSerhipiebelnlmö^Ä' 
Äopen:  SK.  3,10.  — 


3  @§l.  aJieerrettid^wfirfel 

4  äBlüten  2)ia 
1  sßfefferfd^ote 

3  ^uDbeutel  mit  oerfd^iebenen 

4  @6l.  ©enffomer. 


Bereitung:  10  Sage. 


9lad^bem  bie  vorbereiteten  Surfen  in  beliebige  gleid^ma^ige 
©tüdte  gefd^nitten  finb,  werben  fie  mit  50  g  ©alj  auf  1  kg 
©urfenftüde  gefaljen,  inbem  man  fie  orbentlid^  bamit  burd^mengt 

36* 
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mtb  Btd  gum  foloenben  Stage  [teilen  la§t.  S)ann  überfielt  man 
fte,  nad^bem  fie  aboetrodnet,  mit  abgelöstem,  laumormem  93ier« 
efftg;  benjelben  @]\xa  Io(i^t  man  am  folgenben  ä^age  no(^  ein«» 
mal  auf  unb  gie^t  t^n  erfaltet  barauf.  91m  nad^ften  Siage  lod^t 
man  äBeineffig  mit  10  g  @alg  unb  10  g  Sucfet  auf  1  l  auf, 
nimmt  bie  ©urlen  av^  bem  93iere{ftg  l^eraud,  fd^ici^tet  jte  mit  allen 
fauber  gepu^ten  Derjd^iebenen  3utl^<tten  in  @)Ia{er  unb  fttUi  ben  er« 
falteten  3Beineffig  baruber,  legt  ^eugl^oher  barauf  unb  binbet  bie 
®lafer  mit  ^ergamentpapier  ju.  ^an  fann  bad  SSeid^tt)erben  fel^r 
bejd^leunigen,  menn  man  ben  @fftg  einmal  ]^ei§  barauf  gie§t. 
9la4  8  Sagen  gie§t  man  ben  @f^g  nod^matö  ab,  lod^t  il)n  auf 
unb  gie^t  i^n  nad^  bem  @rlalten  über  bie  @iurlen. 

I^H    f.    SleftDertoenbung    Sl^ampignondf dualen    unb 
mefte. 


4  l  SBaffer 

1  g  9[laun 

2  „  3ittimet. 


IV2  ^S  jRtune  ©tad^elbeeren 
iVs   //    oudter 
Ve  l  wei(|e8  SBaffer 
125  g  3udfer 

Soften:  SK.  2,35.  —  »ereitung:  4  ©tunbem 

125  g  SudCer,  SBaffer  unb  9llaun  merben  aufgelod^t,  bie  Dorbe« 
reiteten  Speeren  l^ineingefc^fittet  unb  |o  lange  gugebecft  ab^emellt,  bis 
ein  ^olgjal^nftod^er  fie  leidet  burd^ftid^t.  2)er  äudEer  ift  tnbeffen  bis 
gum  gmetten  ®rabe  getod^t.  Wan  legt  bie  Seeren  auf  ein  ^orgeOan» 
fteb,  tl^ut  fie  öorfi^ti^  in  bie  Sud^fen,  legt  in  bie  SWitte  fleine 
@tudte  Sinimet  unb  fuDt  bie  S3üd^fen  mittels  einer  ^elle  mit  ge» 
lautertem  3ud(er  ooH,  bod^  |o,  ba^  2  cm  00m  Sianbe  frei  bleiben. 
9Ran  mijd^t  ben  9%anb  uor[td)tig  mit  einem  feud^ten  5£ud^gi))fel  ab 
unb  lä^t  ixt  S)tdtl  barauf  loten.  3m  SBafferbabe  lod^t  man  bie 
^ugeloteten  Sud^fen  unb  gmar  bie  großen  1  @tunbe,  bie  fleinen 
74  ©tunben  unb  DoDenbet  fte  nad^  Angabe.  9Ran  famt  tiorbereitete 
©tad^elbeeren  ol^ne  3udter,  gang  trodfen  in  bie  Sud^fe  fd^utten,  biefe 
gulöten  laffen,  2  ©tunben  nad^fod^en  unb  bie  93eeren  beim  ©ebraud^e 
tt)ie  frijd^e  abmeüen  unb  fd^moren. 


3  lange  @))argelbud^{en  (1  kg) 
3    .  .         (500  g). 


4V2  kg  ©pargel 

30  g  ©alg 

8  ;  abgelod^teS  äBaffer 

Äoften:  SK.  9,00.  —  Bereitung:  3V2  ©tunbe. 
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2)ic  SSud^fc  wirb  mit  einem  Spargel  auögemeffen;  ^U  cm 
mu^  er  öon  bem  S0I3,  in  ben  ber  JDetfel  eingelegt  joirb,  entfernt 
{ein.  STian  jd^neibet  ben  vorbereiteten  gangen  ©patgel  gleid^mä^ig 
lang.  5V2 1  SBaffer  [inb  mit  30  g  ©alj  aufge!o(i^t,  IV2  ^  i>öt«m 
mirb  möglid^ft  auf  @id  lalt  gefteQt.  3»  bad  übrige  lod^enbe 
SBaffer  legt  man  ben  in  einen  Äorb  ober  in  SSünbel  gebundenen 
©pargel,  Ia§t  i^n  2  Sölinuten  fiberttJeHen  unb  legt  il^n  jofort  in 
am  Slage  oorl^er  abgefod^teS  falteö  SBaffer.  !Dann  ffiöt  man 
bie  fauberen  S3u(i^jen,  inbem  man  bie  @))argel  aufredet,  ben  ^opf 
nad|  oben,  bi(^t  nebeneinanber  fteQt  unb  ba^  oollftänbig  erfattete, 
jurudgefteDte  ©aljwaffer  barauf  aicfet.  50ian  lo^t,  nad^bem  bie 
©pargelföpfe  ooHfommen  mit  SSBaffer  bebedft  flnb,  bie  Su(|fen  ocr* 
löten,  fot^t  fie  nad^  unb  ooBenbet  fie  nad^  Sfngabe.  5)ie  ©fite 
be§  eingemad^ten  ©pargelö  l^ongt  jum  großen  Seil  oon  feiner 
2Bei§e  unb  rid^tig  getroffenen  2Beid^$eit  ab.  2)a  nun  aber  jeber 
©pargel  einen  anberen  Seitpunft  beS  ©armerbenS  l^at,  oon  bem 
man  fid^  in  ber  Sud^fe  nid^t  ubergeugen  fann,  jo  l^at  man  ftd^ 
Durd^  foIgenbeS  SSerfa^ren  mit  ©rfolg  gel^olfen.  SJian  binbet  bie 
(Snben  ber  @^)argel  ju  ütüa  jo  bidfen  ^afeten,  ttie  ber  35urd^meffer 
ber  Sud^fen  beträgt,  jujammen,  je^t  fie  »ie  aud^  bie  Sud&jen  ralt 
auf  unb  lod^t  bie  33ud^|en  fo  lange  liegenb  nad^,  biö  bie  @nben 
ber  ©pargel  weid^  finb.  SBenn  biefe  jwifd^en  ben  Sängern  pd^ 
weid^  anjuful^Ien  beginnen,  mfiffen  bie  ©pargelbüd^jen  m  bereit 
ftel^enbeö  SBaffer  gelegt  toerben,  baö,  jobalb  e§  fid^  erttormt,  burd^ 
JEalteö  SBaffer  erfe^t  tt)irb,  biö  hk  SSfid^fen  öoBlfommen  erfaltet  finb. 

SJel^mtblung  beim  @ebtaud^  it^  eingemat^ten  Bpat^tU^ 
5!Kan  öffnet  bie  SSüdbfen  l^art  am  JRanbe  mit  einer  93ud^fenfd|ere, 
lafet  haQ  SBaffer  abfliegen  unb  legt  ben  ©pargel  auf  ein  l^ei|  an^^ 
geti)afd|eneö  %uä).  3n  einem  ©pargelleffel  ober  einer  langlid^en 
Bratpfanne  l^at  man  getrocfnete  ©pargelfd^alen  in  SBaffer  auSge* 
fod^t,  giefet  ha^  aSüd^jenfpargcImaffer  baju,  l^ebt,  xoenn  eö  gel^örig 
fod^t,  bie  ©pargel  mit  bem  Sud^  l^inein  unb  Ia|t  fie  5—10  SWi« 
nuten  je  nac^  ber  ©tärte  gugebedft  barin  l^ei§  »erben,  aber  nid^t 
fod^en.  S)anad^  l^ebt  man  fie  Dorfid^tig  l^eraud  unb  rid^tet  fie  auf 
einer  ©eroiette  an.  Sänget  ^od^en  ober  Carmen  mad§t  ben  ©pargel 
gelb  unb  gefd^madKod. 


2V9  kg  ©teinpilje 
2  l  SBaffer 
2  e^I.  @ffig 


10  g  ©alg 
1  l  SBaffer 
3  33ud^jen  (500  g). 


Äoften:  SDl.  0,55.  —  Bereitung:  3  ©tunben. 


566  Äonfcröiercn  (i^nmac^en). 

5)ie  ©trinpilgc  muffen  fcfi  fein.  @ie  werben  geburftet  unb 
bte  ttnterfette,  fallg  fte  grnn  fein  joOte,  fauber  abgef^u^t.  ^Darauf 
fd^neibet  man  bte  Stetnptlje  in  Sci^eiben,  SSutfel  ober  Qt&dt  unb 
x^erfal^rt  meiter  mit  mit  @|am))tgnond. 

^feffetlinge  »erben  gepult,  gemafd^en,  ubergemeQt  unb  mit 
@l^am)){gnon§  k^oüenbet. 

2V2  kg  %omattn 


15  g  @qIj 

65  „  Sniiebelfd^eiben  unb 

©eUerieioürfeld^en 
1  l  Seinefftg 


15  g  ttiei§e  ^fefferfomer 
10  SHeHen 
1  ®§I.  ©enfforner 
10  g  3utfer 
5  .  @alj. 

Äoften:  9».  2,25.  —  »ereitung:  3  Sage. 

S)ie  Slomaten  merben  abgemijd^ti,  mel^rere  ÜRale  burd§fto(^en 
unb  fd^i(^ttt)eife  mit  15  g  @alj  in  einen  ©teintopf  gelegt,  morin 
fte  2  5ta^e  unberührt  [teilen  bleiben.  S)ann  troanet  man  fte  ab, 
legt  fte  tn  Weine  ©teintopfe  ober  ®Iafer,  ftreut  3»iebelfd^eiben 
unb  ©eUerietoürfel  bagmifd^en^  lod^t  htn  @ffig  mit  ©emurgen, 
SudFer,  @ak  unb  bem  au^oebrudEten  @aft  einer  ber  obigen  5£omaten 
auf,  gie|t  i^n  burd^  ein  @ieb  unb  füllt  i^n  ausgefüllt  über  hit 
5£omaten,  bie  man  mit  ^ergamentpaf^ier  überbinbet.  S)iefe  pilanten 
Tomaten  giebt  man  3U  gebratenem,  »armem  ober  laltem  gleifd^. 
@te  laffen  ftd^  aber  aud^  3U  @aucen  oertoenben,  man  mu^  fte 
bann  ettoad  »affem. 


2  kg  grüne  5£omaten 

3  l  SBaffer  ] 

60  g  3u(fer      uJ^llien 


1  kg  SudEer 
1  l  SBeineffig 
10  greifen 
3  g  Bimmet. 

Äoften:  Wl.  2,80.  —  »ereitung:  3—4  Sage. 

Unreife  Somaten  »erben  einjeln  in  l^ei^eS  äBaffer  getaud^t 
unb  abgejogen,  halbiert  unb  entlernt,  in  BudFermaffer  mit  etmad 
6jfig  übermeHt,  auf  einem  Sud^e  abgetropft,  in  ®läfer  gepadft. 
S)er  in  6|fig  geläuterte  3udfer,  in  bem  ic^  @ett)ürj  in  einem 
aSeuteld^en  mitrod^te,  »irb  »arm  barauf  gegoffen.  9laäf  einigen 
Sagen  gie§t  man  htn  @aft  ab,  fod^t  i^n  20  SKinuten  flott  ein 
unb  giept  i^  bann  erfaltet  auf  bie  Srü(|te,  bie  man  mit  ^ßerga« 
mentpapier  oerfd^liefet. 


3:omatcn  —  Qudctbol^ncn.  567 

®rftffelii. 


500  g  Srfiffeln 
10  „  ©alj 


V2  l  SBaffet 

4  Su(^jen  (125  g). 

Äoften:  3».  12,00.  —  »crettung:  2  ©tunbcn. 

JDte  SSrüffcItt  tocrben  1  ©tunbc  in  falteö  SBaffer  gelegt  unb 
fo  lani^e  aeburftet,  btd  fie  ganj  jd^tuar^  unb  fauber  ftnb.  ^an 
mellt  fie  fd^nell  in  SBaffer  über,  legt  fte  in  ©ut^fen  unb  fdputtet 
abgefod^te^,  erfalteteS  @ahn)af[er  barauf.  9lad^bem  bie  93ü(^{en 
^gelötet  ftnb,  fod^t  man  fte  1  @tunbe  nad^  unb  oollenbet  ^e  nad^ 
Eingabe. 

^lütki^iitv  ^t\%tn  (Sweet  Corn  i^l^tt  Pni«) 


60  Äolben  unreifer  turlifd^er 

SBeijen 
40  g  ^alj 

V2  l  SBeinefrtg 


5  g  ©alj 
10  „  3lelfen 

5  „  5Relfenpfeffer  in  einem 
SRuabeutel. 

Äoftcn:  ÜR.  1,50.  —  »erettung:  6  Sage. 

2)er  turfift^e  SBeijen  mu^  no(%  jung  fein  unb  Äolben  öon  ber 
2ange  eineö  fleinen  gingerö  l^aben.  9Wan  pubt  bie  Äolbenred^t  fauber, 
legt  fie  in  eine  ©d^üffel,  ftreut  @alg  barubcr  unb  Ia§t  fie  3  Sage 
fielen.  3)ann  trorfnet  man  ben  SBeijen  mit  einem  Sudle  ab  unb 
legt  il^n  in  ©läfer.  5Dflan  fodjt  ben  @jftg  mit  5  g  @alj  unb  ben 
©ewurjen  auf  unb  ft^flttet  i^n  na^  bem  ©rfalten  über  ben 
SBeijen.  "^ai^  3  Safjen  gte§t  man  ben  nod^mate  gefod^ten,  erfalteten 
@fftg  barauf  unb  bmbet  "bxt  ®lofer  mit  ^ergamentpapier  ju. 

500  g  «eine  Sonnen  760  g  3udfer 

4  l  Gaffer  ]  V4  l  SBeinefrtg 

20  g  Salj  I  V3  „  SEBaffer 

1  „  aiaun  f  1  ©tfidf  3tmmet,    8  Mfen 

2  (S|l.  aSeinefftg     j  (x\\  einem  9WuabeuteI). 

Äoften:  9)1.  1,15.  —  Sereituufl:  3  Sage. 

1.  Sag.  S)ie  ©ol^nen  nierben  abgezogen,  gemafd^en,  in  4  l 
meid^em,  foc^enbem  3Baf[er,  bad  fd^mad^  gejaljen  unb  mit  ^(aun 
unb  2  @^Iöffel  (äffifl  t)cr|eht  »urbe,  nid^t  m  weid^  gefod^t  unb 
1  Sag  in  falteö  SBaffer  gefegt,  auf  einem  fauberen  Sud^e  abge* 
trocfnet  unb  jugebedft.    ä)er  SudCer  wirb  mit  (äfpg  unb  SBajjer 
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geläutert,  mit  einem  ©emürjbeutel  bidflici^  eingelod^t  unb  nun  lalt 
über  bie  in  einen  ©teintopf  gelegten  93o]^nen  gegoffen.  2.  %a^. 
£)er  @aft  niirb  aufgelod^t  unb  nad^  bem  @rfalten  mieber  über  bte 
93ol^nen  gegoffen.  ^  3. 5lag.  9Ran  padft  bie  93o^nen  in  @Iäfer  unb 
gie^t  ben  jum  brittenmal  eingeIod)ten;  erfalteten  @aft  barauf;  er 
xnu§  über  ben  93o]^nen,  bie  man  mit  einem  ^eujl^ölgd^en  l^erunter« 
brfidft,  fte^en.    9Ran  binbet  bie  @Iafer  mit  ^ergamentpapier  }tt. 


V4  l  SBa[fer 

6  SRelfen,  1  6tücf  Stmmet, 
1  ©tücf  trodn.  Sngroer, 
6  »ei^e  ^fefferfömer  (in 
einem  SRuQbeutel). 


3  kg  ®urfenftu(fe  (ungefal^r 

17  ®urfen) 
3  l  einfacher  ®ffiig 
10  g  @alj 
IV2  kg  3ucfer 
V2  l  SBeinejfig 

Soften:  3».  3,60.  —  Bereitung:  2  Jage. 

©(i^öne,  reife  ©(ä^Iangengurfen,  bie  fd^on  etmaö  gelblid^  fein 
fonnen,  werben  nadb  Sfngabc  üorbereitet  unb  in  beliebige  ©tücfc 
geteilt.  5)ann  wäfcftt  man  fie  unb  tropft  fie  auf  einem  Siebe  ab. 
3  l  (Sfftg  »erben  mit  ©alj  aufgefod^t,  bie  ®urfcn  barin  einigemale 
ubergemeQt  unb  auf  5lud^em  möglid^ft  troden  abgetropft,  ^uder, 
SBeineffig  unb  SSaffer  werben  mit  bem  ©emurjbeutel  bidflid^  ein== 
gefod^t.  S)arin  Iä§t  man  bie  ®ur!enftücfe  einigemale  auffod^en 
unb  gie§t  aOed,  mit  Sludnal^me  bed  @emurgbeutel0,  in  einen  @tein< 
topf.  !Rad^  einigen  Slagen  wirb  ber  @aft  rein  abgegoffen  unb  bid 
gum  gweiten  ®rabe  eingelod^t.  53ie  ©urfen  werben  in  ©löfer  ge* 
pacft,  ber  erlaltete  bicfe  @aft  wirb  baruber  gegoffen  unb  bie  @läfer, 
nac^bem  bie  ®urfen  burd^  gwei  fiber  Äreuj  gelegte  ^ölger  I)erunter» 
gebrudft  würben,  mit  $ergamentpapier  gugebunben.  ©odte  ber  @aft 
noc^matö  bunn  werben,  fo  wirb  er  öon  ben  ®urfen  abgegoffen,  bitf 
gefod^t  unb  nad^  bem  @rfalten  gum  brittenmal  baräber  gegoffen. 

9ReIone  in  @ffig.  SRelone  !ann  man  ebenfo  bereiten,  bod^ 
barf  pe  nid^t  gu  reif  fein;  man  oerbunnt  ben  (Sfpg  lieber  jur 
^älfte  mit  SBaffer,  wa§  man  aud^  bei  ben  ®urfen  t^un  lann, 
wenn  man  fie  fu§er  ^aben  wiQ. 


in.  l^pöjiertentmng. 


^ortDori 


2)ic  JRcftöetnjenbung  umfo^t  in  ber  ©aftronomte  ein  öiel 
größeres  ©cbtct,  atö  bte  oBerflad^Iid^c  SBctrad^tung  crfd^etnctt  Ia§t. 
©enn  man  bebcnlt,  ba§  bte  ?!Re^rja]^I  ber  jufammengeje^ten  @e« 
neigte  au8  Sutl^aten  entftel^t,  bte  öorl^er  etitent  Äod^*,  SSrat*  ober 
©d^morptojeffe  unterlagett,  |o  erßtebt  jtd^  bte  SKögltd^fett  maitittg*' 
fac^er  SSeröjettbuitg  au8  fibrtg  gebltebeiten  gefod^tett,  gebratenen  unb 
gefci^morten  3ffa]^rungömttteln. 

3[t  etnerfeitö  bte  ©rl^altung  beö  eigentfimlt^en  Slromaö  ber 
©petfen  eine  ^auptjorge  öerftanbrnöDoHer  3uberettnng,  bcjonberö 
and^,  mm  ©eftalt  unb  9luöfe^en  babei  Serfidftt^ttgung  finben,  jo 
»erlangen  anbrerfcttö  bte  gebotene  Sfbmeti^jelung  im  Äüd^enjettel 
unb  bie  @parjam!ett  eine  grunblid^e  Äenntniö  ber  ©tgenjd^aften 
ber  Jftefte  unb  i^rer  geiftöoHen  SSermertung.  2)iefe  Äenntniö  ber 
in  ben  5Ra]^runggmitteIn  entl^altenen  ?Ra]^r[toffe  jdjü^t  aud^  öor 
SSerfd^wenbung  ber  fogenannten  SlbfaDe. 

25ie  5Ratur  liefert  für  bie  menfd^Iid^e  ®rnal)rung  nur  wenige 
Sttal^rungömittel,  iit  nic^t  mit  ^aut  unb  paaren  il^ren  5Ru^en  boten. 
2)ie  mobemc  Äud^e,  hit  in  il^rer  Sll^atigleit  anä^  ganj  befonberö 
auf  bie  §otm  il^rer  ®erid&te  SSert  legt,  mürbe  ferner  gu  einer  un« 
erl^örten  SSerjd^toenbung  gezwungen  fein,  toenn  fte  nid^t  aui^  bem 
Äapitel  „3)ie  SSermenbung  rol^er  Slefte'^  eine  befonbere  Slufmerl« 
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fatnfett  meiste.  Um  emer  Domtegenb  mtrtfd^aftltd^en  ^fltd^t  gu 
genügen,  ftnb  nun  in  folgenben  Slattem  bte  betben  oben  erioa^nten 
@ert(^töpunfte  berudrt^ttgt. 

3)a§  man  eine  erfc^öpfenbe  Slnmeifung  für  SteftDenoenbnng 
in  ber  jfud^e  ebenfomentg  geben  lann  voxt  SBorfd^riften  über  bte 
^unft  ber  SarbenDermenbung,  liegt  mo\)l  auf  ber  ^anb.  ^erfön» 
lieber  @t\^mact,  ^^antafie  unb  ©efd^icf  »erben  ftetö  tl^r  etgenfted 
arbeitöfelb  bartn  finben  muffen,  unb  eine  ju  »eit  ge^enbe  Seoor* 
munbung  fönnte  l^ier  el^er  Idiomen  a\i  belel^ren. 

^ebttiig  ^e^L 


Itnikrrft^jT^  in  bet  man  bte  gereinigte  ^aut  mitgeIo(^t  f^at,  liefert 
guteö  aipif  ober  ©attcrt.   (f.  Souinon.) 

Jllif jillfrtt  Iä§t  fid^  Dermenben  anftatt  %tü  ober  ä3utter  gu  Srat« 
lartoffeln,  fauren  Äartoffeln,  Äartoffelflofeen,  5ftinbpetjo|ragout, 
{Rfiben,  Stojen«,  ©auer»,  SBirftngfol^I  u.  f.  tt).  (f.  aud^  §ett.) 

Itlmiilfd^lliilfirer^  S)aS  abgefd^opfte  ^ett  lontmt  in  ben  @eifen« 
to^f.  (f.  Seit:  ©eife  ju  fod^en.)  5Da8  SBaffer  toirb  mit  gum 
SStel^futter  t^ermenbet,  fommt  auf  ben  S>ung  ober  giebt  mit 
9Ruu  Dermifd^t  oorgfiglid^e  ^flangenerbe. 

^nm^t^iiUbfailt  eignen  ftd^  gefd^mort,  bann  burd^  ein  ©ieb  ge« 
ftrid^en  ju  Äompott  auf  100  g  gjlu8  70  g  3udCer;  gn  9(Rar^ 
mtlabe  ober  mit  übrigem  ^nanaSmaffer,  SudCer,  Sitronenguder 
unb  ©tärlemel^l  i^erfod^t  gn©uppe  ober  ^altfd^ale:  auf  1 1 
glüffigfeit  10 — 15  g  ©tärlemel^l  ober  gu  afnanaöflammeri: 
auf  1  l  Slujfigfeit  1  ©felöffel  ®itronenfaft,  1  St^eelöffel  ®i. 
tronengudCer,  Sudfer  nad^  ©efd^madE  unb  70  g  beliebiges  ©tarfe« 
mel^I.  @)ränblid^  aufgelod^t  lönnen  in  berfelben  SBeife  äfpfel«, 
Sprifofen«,  ä3imen»  unb  DuittenabfäQe  oermenbet  »erben. 

ItHHntf^^r^ilU^  £)ie  oor  bem  ©dualen  fauber  abgebärftete  ©c^ale 
ber  grudqt  mirb  gerlleinert,  abmed^felnb  mit  reid^Iid^em  feinen 
3ud(er  in  @Iafer  gefuQt  unb  xierfd^Iofjen.  S>er  jtd^  bilbenbe  ©aft 
ift  eine  angenel^me  Sugabe  gu  @i8,  ©aucen  nnh  ©uppen  unb 
l^ält  jtd^  lange. 

3ll^H  (ro5)  f.  ©alat. 

^pftUkfiüt  f.  SlnanaSabfaUe. 

|l|ifel0^Uie  tann  gum  SSergieren  btenen. 
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S^tltfflttrtUkfkmnh.  3)ie  apfelrefte  oon  btr  ©eleeberntiatg 
»erben  bur^  eht  @ietiaetrieben,  ^alteit  ftd^  o^tte  Sucfer  längere 
Btit  3)ad  gewonnene  Smid  giebt  Sipfelmarmelabe:  anf  100  g 
^u^  70  g  Surfer  foc^en  btö  bte  SRaffe  ftetf  ift.  «nc^  gn 
apfet  unb  Äcirtoffelgemüfe.  apfelfuppe:  auf  V4  i  3Jhid  V4 1 
aSaffer,  4  @§ldffel  SBei^ein  1  @|löp  beliebige^  Stärfeme^I 
Derfoc^t  unb  mit  Surfer  unb  Söronenjurfer  na$  93eUeben  ab« 
gefc^merft. 

^Lpftlmwf  tote  SIpfelgeleerurfftanb  ob.  gu  Spfelauflauf.  (f.  @t»et^.) 

Jl^jeliiiit^iitilirrr:  Äalte  «pfelfpeife  Vs  ^  ^Kfltglett,  1  (S§« 
Idffel  Sitronenfaft,  Surfer  unb  Sttronengurfer  nac^  @ef(^ntarf, 
8  S3Iatt  tote  ©elatine  in  2  @§IöffcI  3(pfelmaffer  laumann  au^ 
gelöft.  3[n  einer  ^lodfd^ale  erftarrt,  mit  @<]^Iagja§ne  ober 
Sanillefauce  gereicht. 

^VftlvtUkX  «pfeif uppe  mit  «eid.  125  g  »pfelreiö,  V2 1  SBuffer, 
2  @§Iöffel  SBei§ioein  ober  ^altonmein,  5  2:ropfen  Zitronen«* 
^ff^ug,  Surfer  nad^  @efd^marf,  nad^  belieben  1  @^IöffeI  ge^ 
quoUene  Stofinen  ober  J^orintl^en.  9IQe^  gufammen  aufgefoc^t 
unb  l^ei^  feroiert.    Äurbiöjuppe  mit  SReiö  ebenfo. 

:  ©peije.    (Bereitung:  IV2  ©tunbe.) 


250  g  mild)'  ober  »pfelreiö 
1  eigelb 

1  äl^eel.  aSanittegurfer 
5  g  Sutter  gur  gorm 
8  «eine  »oröborfer  Gipfel 
Vs  ^  SBei^roein 
2)er  9leiö  »irb  mit  @igelb 


V16 1  2Baffer 

40  g  Suder 

6  äl^eel.  Soi^anniöbeergelee 

3  ©itoei^ 

30  g  ^ubergurfer. 

unb  SSaniHegurfer  oerrfil^rt.  @ine 
fletne  Tortenform  wirb  mit  83utter  auögepinfdt,  bie  SWaffe  ein:» 
gefaßt  unb  im  SBafferbabe,  wenn  möglid^  im  Dfen,  fteif  gebarfen 
unb  auf  eine  flache  6d|u[fel  geftünt.  Äleinc  ^fel  fci^alt  man, 
ftid^t  baö  Äeml^auö  mit  bem  apfelbo^rer  auö  unb  bünftet  ftc  in 
SBei§wein,  SBaffer  unb  ^urfer  forgfältia  weid^,  füllt  jebcn  SIpfel 
mit  ®elee,  orbnet  aUe  älpfel  auf  bem  Steil,  überfuUt  pe  mit  bem 
Saft,  fcfilägt  bal  ©iweife  gu  fteifem  ©d^nec,  mifd^t  eö  mit  ^uber** 
gurfer,  füBt  bie  SKaffe  über  ben  Slpfelberg  unb  badtt  bte  ©peife 
auf  SBaffer  ftel^enb  20  5Kinuten.  9Kan  rann  jte  aud^  mit  bem 
@iwei§fd^nee  unter  Senu^ung  einer  ^apiertfite  oerjieren.  ©tatt 
Sol^anni^beergelee  ift  aud^  3[pfel|d&alengelee  (f.  Slpfelfd^alen)  gur 
SüHung  ber  ^pfel  gu  oerwenben. 

guKeiöfud^en;  guSieiSpubbing;  gu8fiei0fpeife.  (f.9leiö0 


I 
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^VftlfAultnt  9lpfclf(%alcnöelce.    (»crcttung:  3  ©tunbcn.) 

250  g  apfelfd^alcn,  V^  l  SBaffcr 

1  S:l^eel.  SSamQejuder 

1  @tu(Id^en  (Sttronenfd^ale 

125  g  3udct. 
2)tc  Stpfeljd^olcn  »erben  gcmofd^en,  Wein  geji^nttten  unb  mit 
SBaffer,  SSanillejucfer  unb  ©itronenfd^ale,  guaebecft  langjam  ge* 
lod^t.  5Rad^  bem  @rlalten  giefet  man  ha^  SBaffer  butd^,  fo(%t  ttn 
gemonnenen  ®aft  btö  auf  Vs  ^  «»  «wb  mit  bem  Surfet,  biö  bie 
^tobe  auf  einem  Steuer  geliert.  5)ann  giefet  man  ba8  ®elee  auf 
einen  flauen  Seiler  unb  jd^neibet  nad)  bem  @rfalten  i^iguren  ba« 
öon,  lann  e0  aber  auäf  alö  ©lajur  ganj  über  ba8  3[pfelmu8  gießen 
unb  barauf  erftarren  laffen,  toaö  ober  beffer  1  Sag  uor  bem  @e* 
braud^e  gejd^iei^t. 

^pftlfiAit^limy  ^tvniiiinftv  im]^  Ititrne  Ifinnen  mit  SBaffer 
eben  oebecft  mtii)  gefod^t  werben.  SDian  lä^t  bie  5SKaf[e  12  ©tun» 
ben  [teilen,  fd^üttet  fte  in  ben  ®eleebeutel,  !oc^t  bie  gett)onnene 
gluffigfeit  auf  hk  palftt  ein,  red^net  bann  auf  500  g  375  g 
3udfer  unb  fod^t  beibeö  gu  @elee.  SJerfelbe  eignet  pd^  gut  gum 
3Sergieren.  (|.  an^  SJpfelfd^alen.)  §Dlan  fann  audb  Uz  SWaffe 
burd|  ein  @teb  geftrid^en  mit  ober  ol^ne  Sleid  gu  ^pfelfuppe 
ober  gu  Srotjuppe  öernierten.  ®er  JRudftanb  lommt  in  ben 
(äjfigtopf  (f.  b.);  Duittenfd^alen  u.  |.  rv.  öermenbet  man  ebenjo. 

^pfüfOl^lm  nn^  ^ItfSU^  gu  Srotfuppe.    (j.  »rot.) 

^pftlftntnfält^Ux  Spfeljinenfd^ale  gu  lonferoieren.  3)ie 
@d^ale  mirb  fein  Don  htn  ^rud^ten  abgej^ält  ober  mit  einem  9ieib« 
eifen  abgerieben  unb  na(|  unb  na^  abmed^felnb  mit  SudFer  in 
ein@Iaömit  eingefd^liffenem  Stöpfel  ober  in  tin  ©inmad^eglaö, 
hai  man  mit  ^ergamentpapier  feft  oerfd^Iiegt ,  getl^an.  wan 
Derxoenbet  bie  5!Rifd9unfl  alö  ®rfa|  für  frifd|e  ©dualen  beim  Ob^«, 
5Reiö»  unb  ©peifenfod^en.  35er  SudEer  mu^  an  SKenge  nod^  ein^ 
mat  fo  mel  toie  bie  ©dualen  betragen.  Spfelfinenjd^ale  ergiebt 
aud^  Slpfelfinengudter,  »enn  man  ein  ©tucf  3udfer,  auf  bem 
bie  ©d^ale  einer  ^pfelflne  abgerieben  mürbe,  auf  einem  Ileinen 
JReibeifen  reibt;  eine  Slpfelfine  ober  Zitrone  liefert  ungefäl&r  3 
(S^löffel  be0  betr.  3udterö.    ©itronenfd^ale  loirb  ebenfo  bel^anbelt. 

^pftlfintnfAft^lmt  Stpfeljinenjdialen.  (SSorrat.)  (Bereitung 
5-7  Sage.) 

IVa  kg  «pfelfinenfd^alen  («bfatt) 
2       „    3u(fer 
1  l  SBaffer. 
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1«  Sag.  S)te  fauber  mit  einem  Sud^  aBgeriebenen  bidfen  ^pftl* 
ftnenfci^alen  »erben  2  Sage  in  jmeimal  tagltd^  gu  med^felnbe^  38aff er 
gelegt.  S>ann  übermeQt  man  jte  in  SBaffer  fo,  ba§  jte  nod^  feft 
aber  Uxä^t  gu  burc^fted^en  finb,  trodnet  fte  ab  unb  f  Anttet  ben  ge« 
läuterten,  btdfluf ftg  gefod^ten  3uder  barauf.  ^oxin  fielen  fte  2  Sape. 
Sm  ö.  Sage  toi^t  man  ben  abgepoffenen  Budtt  nod^mald  hxd, 
gie§t  tl^n  na^  bem  @rlalten  auf  bte  ©dualen  unb  »ieberl^olt  bied 
ta^Iid^  \o  lange,  bi§  bte  ©dualen  Ilar  finb.  @te  merben  au9  bem 
©tru))  genommen,  in  Sndter  gemalgt  ober  getrodFnet.  3Ran  oer« 
toenbet  bief  e  lanbierten  ©dualen  gerneinert  gum  S3ad(en.  Zitronen* 
unb  Drangenfd^alen  [inb  ebenfo  eingumad^en.  S)er  ®aft  t[t  gu 
£imonaben  oermenbbar. 

SipftlHntmfAiültnx  apfelfinenfd^aleneffig.  «uf  etwa  24 
Spfelftnenf dualen,  am  beften  bunn  abgefd^alt,  gte§t  man  1  l 
gelochten  (Sinmad^eejftg,  lä|t  bte  SRaffe  3  SBod^en  mogltd^ft  in 
ber  ®onne  [teilen,  gie|t  htn  @{ftg  burd^  gtltrierpaf^ier,  fuQt 
i§n  in  $laf d^en ,  oerf orlt  unb  oermenbet  il^n  alö  ®etranf «  unb 
^altfd^alengufaj^  u.  j.  m.  S)er  @ffig  l^ält  fid^  langer  aü  ein 
3a|r.  Son  @nronen  lann  man  badfelbe  bereiten.  S>er  StM^ 
[taub  fommt  in  ben  @f{tgtopf  (f.  b.). 

2iVfüfintnf!illt^hnx  SCpfelfinenfd^alenltqueur. 

getn  abgefd^alte  ©coolen  oon  4 — ö  ?[pfelftnen 

V4  l  8rangbrannt»ein  ober  ©ognal 

V4  i  SBaffer 

1  kg  Sucler. 
S)er  Sllfol^ol  mirb  auf  bie  ©dbalen  gegoffen  imb  in  gut  jd^Ite§en« 
bem  @efa§e  48  ©tunben  oerma^rt.  S>ann  gie§t  man  bie  ^löJfiB* 
feit  ab,  fügt  ba^  äBaffer  bagu,  loft  ben  Sudter  barin  auf  unb  lomt 
ha^  ®ange  bid  bie  ^Ififfigfeit  in  biden  Sropfen  00m  Söf el  fällt, 
jd^aumt  aber  fleißig.  5Den  StQueur  füllt  man  in  Slafd^en,  bie  gut 
oerlorft  unb  oerladCt  merben.  URan  reid^t  ben  Siqueur  mit  l^ei§em 
ober  laltem  SBaffer  ober  unoermijd^t  9Rit  bem  $(Iter  geminnt  er. 
Gitronenfd^alenliqueur  ebenfo. 

^Vftl'  nnh  ^utt0fftlitmif$  »irb  mit  etmad  Sßaffer  r>tt* 
bunnt  aufgewärmt. 

^fftlmüfftv  gu  Srotjuppe.  (f.  »rot.) 

^pvik0ttnp^bf&üt  f.  Slnana^abföUe. 

^ifvik0fmtJtl€$vnAiftmnh  f.  ^nanodabfaQe. 

3^pvik0ftnktvnt  »erben  aufgeflopft  unb  abgegogen  ftatt  bitterer 
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^anbellt,  aber  memald  mit  t^ntn  jujammen,  Benu^t.  @Benjo: 
Äirjd^*,  ^fiTfid^*,  ^ßflaumcn»,  3lcmcclaubcnfcrne. 

^tmt  Ritter  laffen  fid^  auftoarmen,  ittbcm  man  ftc  einige  ÜRale 
in  l^ei^er  ^^Jfanne  »enbet  ober  futje  3eit  in  ben  Sratofen  fteDt. 

^tiifjAf0dimbiiitn  bienen  mit  Äartoffeljci^eiben  aemifd^t  jur 
SSereitung  öon  ©alat  ober  »erben  mit  anbem  ©emfifereften 
gu  ©emfifefdat  öertt>enbet. 

Itn^fruibfett  gebraud^ted  mirb  mit  Sßaffer  aufgelod^t,  »enn  er« 
faltet  freugtoeije  eingeld&nitten;  mit  ber  ©d^aumfeBc  werben  bie 
Settftüdfe  t)on  ber  Slöffi^Wt  gel^oben,  man  Ira^t  bie  Unterjeite 
mit  bem  SWeffer  ab,  jti^mtljt  baö  gett  toieber  ein  unb  füllt  e8  in 
einen  jauberen  Sopf,  ben  mon  jubinbet.  (5ö  fann  bann  roieber 
gnm  SIudbadFen  gebrandet  »erben  unb  menn  e^  bagu  nid^t  mel^r 
auöreid^t,  jum  Sraten  öon  Souletten,  ©ierfud^en,  Kartoffeln 
u.  j.  ».  bienen. 

'  2^nfttvnfüUttx  9[ufternjuf)))e.  ^an  t^erbünnt  bie  @auce  mit 
Iraftiger  Siebigbrfi^e  unb  jiel^t  pe  je  nad^  ber  SKenje  mit  1 
ober  2  mit  1  fö^Iöff el  SBaffer  oerquirlten  (gigelb  ab,  bte  @n^)pe 
»irb  oor  bem  ^nrid^ten  erl^i^t  aber  nid^t  gelod^t. 

gtnibf^t  |.  Sluöbadfett. 

§tMffintn  j.  SBilb. 

^ttfßMk'»*  ä3eeffteal^  »erben  in  @auce  langfam  nad^  93elieben 
mit  ©emüfe  unb  ÄartoffeI[tudEd§en,  ^iljen  ober  5tomaten  »eid^* 
gefd^mort  ober  jd^räg  je^r  bunn  gejd^nitten  alö  Sluffd^nitt  oer» 
»enbet. 

(beutjd^e)  »erben  mit  ÜJloftrid^fauce  im  SBafferbabe  ge»ärmt. 

^titümünn^fnppt^  burd^gejd^Iagen,  ift  gu  ^uljcnfrud[)t  ober 
Äartoffelfuppe  geeignet. 

^iarief7i0  öom  (äinmad^en  oon  ®urlen,  ®urfenjalat  u.  f.  ».  fann 
man  gum  ©d^euern  ober  aU  3ufa^  gu  äBid^fe  unb  £)fenfd^»ärge 
gebrauchen. 

^ittn^ti^tn  »ie  aSiereffig  ober  in  hzn  ©jfigtopf  (j.  b.). 

m^klinlfn  j.  SESilb. 

^ivnmt^hfnüt  f.  SfnanaSabfälte. 

^itnmtniikfi^nii  fommt  in  ben  ©jfigtopf  (f.  b.)  ober  in  ha^ 
aSie^futter. 

^Inmtnk^m  j.  @alat. 

^  e  »>  l ,  ÄO(l&»orf*riften.  37 
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glliiiiinili^lyliiiiinrier,  -ftruttk  nnii  -rtfkt^  leitete  hmü^its 

xnf)xif  lattn  man  ju  93mmenfo§I«  ober  anberer  @emüfefu9)>e  gut 
Cfttoerten. 

§0tinmhtti  \.  Sdxtl 

^iintn^  t^vünt  lönnen  mit  »et^en  mtid)  gefönten  ä3o^ttett  gu 
aleid^en  feilen  gemtfd^t  »erben.  250  g  Sol^nen,  250  g  ge- 
fd^morte  Slpfel  gemijd^t  geben  ein  6eltebte8  ®emufe.  250  g 
Sonnen,  250  g  gRo^rrübcn,  250  g  Äartoffelftudd^en  gefod^t 
gemifd^t,  unter  3ufa|  Don  Vs  ^  Siebigbrul^e,  1  St^celoffel  ^eter^^ 
filie,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  obgefd^mcdt,  bilben  ein  fräftige§ 
©emufe. 

fönnen  gu  ßetpjigett^SlIIerlei  ober  gu  ©emufefuppe 


oerbraud^t  n^erben. 
—  f.  ©alat. 


§0niti0m  5l|pif  oberÖallert.  S3rfi^e  jeber  gleifd^=,  Änod^en^ 
ober  blau  gefo(^ten$i{c^forte  lann  guä[jt)ilober®a0ertumgeftaltet  ' 
werben.  Solan  redjnet  auf  V2  i  entfettete  SouiDon  6  3:afeln  wei^r 
©elatine,  ffigt  nad^  ©elteben  (äjftg  unb  äRabeira  ober  SWalton* 
^l^err^,  einige  5£rof)fen  SOtaggi^SSBurge  aux  fines  herbes  i^ingu^ 
fd^medrt  mit  ©alg  ab,  färbt  mit  Suaercouleur  unb  flort,  menn» 
eö  nötig  ift,  bie  SWaffe,  nad^bem  alleö  oerbunben  »urbe,  mit 
&xmx^  unb  @ierfc^ale.  (j.  ®imei§.)  3Sor  bem  filtrieren  prüft 
man  nod^mafö  auf  @äure  unb  ©alggel^alt,  ba  bag  @ittei^  fel^r 
abgiel^t. 

:  3u8  fd^neH  ju  bereiten  nimmt  man  entfettete  tlare,  übrig 

{(eblicbene  leidste  Srü^e,  red^net  auf  V4  ^  ^^e  gute  5B?effer* 
pi|e  Sleijd^e?4raft,  loft  SVa  »latt  ©elatine  barin  auf,  jd^medEt 
mit  @alg  ai  unb  Ia§t  bie  Slüjfigfeit  an  laltem  Drte  erftarren. 
^at  man  feine  SSrül^e  gur  SBerfiigung,  fo  nimmt  man  V-,  S:]^ee* 
löffel  Sleifd^ejctraft  auf  V4  l  SBaffer. 

gum  ©etrönl  n^irb  oor  bem  SBärmen  entfettet,  barf  aber 


nid^t  fod^en.  ^aä)  Sebarf  mit  ettoaö  gleifd^eirtraft  ober  SKaggi: 
SBfirge  oerfe^t  unb  mit  oerfc^Iagenem  @igelb  oerquirlt;  femer 
gur  Bereitung  oon  ©uppen  unb  ©emüjen  gu  öerttjenben. 

^j^niü^nfttt  nimmt  man,  mö^Iid^ft  nad^  bem  @r{alten,  mit  ber 
©(^aumleHe  ab,  fd^milgt  e^  em  unb  Dermenbet  eS  beim  ^od^en 
oon  ®emu{e. 

^0nitli0ingtt^uptn  merben  aU  ©uppe  oermertet,  inbem  man  fie 
mit  SSru^e  oerbunnt  ober  burc^gejd^Iagen  gu  S3rfi§e  fugt. 
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^0niÜ0nkt^ti0fftln  ergeben  bmd^gerul^rt,  mit  93outDon  ober 
Stebigbru^e  mit  1  @§löffel  ©(^»i^me^l  unb  1  S^eeloffel  «ße* 
terftlie  auf  1  l  öerlo^t  Äartoffelfuppe. 

'§0niU0nvtH  oerbünnt  man  mit  93rü^e  gu  @u^f)e  ober  Der« 
menbet  il^n  gu  9itnbfletj(^  mit  Jfteienberftrid^  (f.  Sleijd^  gefod^teS), 
je  nad^  SIRenge  unb  SSebarf. 

§0nlrtttn  tiitv  Sltifäfhlif^ji^tn  laffen  ftd^  lalt  mit  fdgarfem 
SKeffer  gut  aufj^neiben. 

— —  werben  aufgewärmt.  9Ran  tl^ut  pe  mit  einigen  göffelnSBaffer 
ober  S3rül^e  in  eine  gugebedEte  Pfanne  unb  lä^t  bie  glujfigfeit, 
ben  2)e(fel  entfemenb,  balb  barauf  mieber  abbampfen.  @em  wirb 
SKoftrid^jauce,  oon  ber  man  anö)  beim  Slufwarmen  einige  fiöffel 
in  bie  Pfanne  tl^un  lann,  bagu  gereid^t. 

^futmt   ©raten  aufjuwärmcn.    (Serettung:  IV3  ©tunbe.) 


500  g  »raten 
65  „  SButter 
65    „  ©arbeHen 


30  g  Äa^jem 
8  „  ©alg 
2  @^I.  (Sitronenfaft. 


2)en  in  ©d^eiben  gejd^ntttenen  Sraten  legt  man  in  einen  mit 
SSutter  auögeftri(|enen  vcapf,  ber  geeignet  ift  mit  auf  ben  3:ifd^  ge« 
brad^t  ju  werben,  beftrcut  baö  gleijd^  lagenweije  mit  gewiegten, 
fauber  gewajd^enen  halbierten  ©arbeiten,  Äapem  unb  @al^,  be« 
traufeit  mit  (Sitronenfaft  unb  legt  einige  ©tüdEe  Sutter  bagwtfd^en. 
@o  legt  man  3  JJagen  aufeinonber,  bedft  ben  SRapf  gu  unb  la^t 
il^n  ^/4  ©tunben  auf  einem  Sopf  mit  fod^enbem  SBaffer  ftel^en. 
9Wan  giebt  ©ratlartoff ein  ober  5!Raccaroni  unb  bie  SBratenjauce  bagu. 

Dber  man  legt  hm  Sraten  in  einen  irbenen  Sopf,  mad^t  bie 
©auce  bejonberö  ]^ei§,  fuKt  bieje  über  ben  ©raten  unb  je^t  ben  oets» 
fd^Ioffenen  Sopf  auf  ^ei§e8  SBaf[er,  worauf  er  je  nadg  @rö§e  beö 
©tudfeö  Va — 1  ©tunbe  ftcl^en  mu^;  ab  unb  gu  mu§  ber  ©raten 
begoffen  werben,  ©eim  Slnrid^ten  tft  gewöl^nltd^  bie  ©auce  burd^ 
Äartoffelmel^I  jeimiger  gu  machen.    35er  ©raten  barf  nie  lod^en. 

:  ©ratengerid^t.    (©erettung:  V2  ©tunbe.) 


200  g  ©ratenrefte 
40    „  ©utter 


1  IL  gerieb.  3öJiebeI 
4 — 5  6§I.  ©ratenjauce. 


35ie  ©ratenfd^eiben  werben  in  Heine  gtletö  ober  SBurfel  ger» 
jd^nitten,  (am  beften  eignen  fid^  Silet^,  Äalböbraten«  ober  9ioa|l» 
beefrefte),  mit  ©utter  unb  Stt^iebel  \(i)nt(l  burd^gefd^wi^t  unb  mit 
ber  ©ratenjauce  ubergoffen.  SBenn  ha§  ©erid^t  15—20  3Rinuten, 
ol^ne  gu  fod^en,   an  ^eifeer  ©teile  gegogen  l^at,  fdfmedft  man   eö 

37* 
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mit  Pfeffer  mtb  ©alj  ab  unb  ferDtert  e^  mit  diü^rfartoffeln  ober 
SBouiÖonteid. 

^v^ttnt  93taten  in  Slfpif.   (Bereitung:  20  ^SKinuten.) 
(3u  faltet  8lbenbma§lgeit  unb  für  Äranfe.) 


1  Sßrife  ©als 

IVa  2:afel  wei|e  ©elatine. 


125  g  fleine  ©eflugel'  ober 

a5ratenre[te 
Vs  l  Sratenjauce 

3)a3  Sleifd^  wirb  fauber  öon  ber  ^ant  befreit  unb  red^t  gleid^* 
mäfeig  gewiegt.   35ie  S3ratenjauce  mirb  aufgefod^t,  gefiftäumt  bis  pe 

fianj  flar  auöfie^t,  mit  @alg  abgefc^mecft,  bie  getoofd^cne  ©elatine 
d&neH  barin  aufgelöft  unb  über  baö  in  ein  ©d^ald^cn  gelegte  %ltx\i^ 
gegoffen,  ha^  mit  ber  Suö  erftarrt.  3luf  bieje  SBeije  werben  and) 
trodene  gleijd^ftudte  öerwenbbar.  Äalböbratenju^  bebarf  feiner  @e* 
latine  unb  fann  ju  biejem  ©erid^t  o^ne  biefelbe  oerwenbet  werben. 

:  aSratenragout  (braun).    (^Bereitung:  1  @tunbe.) 

400  g  Sraten  1  6^1.  ^erljwiebeln 

Vs  ^  braune  33ratenfauce    -      5  Kröpfen  9Kaggi*SBurje  aux 
1  Sl^eel.  3ucfer  fines  herbes 

1  &%l  SBeinejfig  10  g  Sßutter. 

1  ^feffergurfe  ober  3  jü§:' 
jauer  eingemahnte  ®urfen 
5)ie  fertige  SBratcnfauce  wirb  mit  3uder  unb  @|[ig  fraftig  ab« 
gejd^medt.  2)ie  ®urfen  werben  in  gierlid^e  @tü(fe  geteilt  unb  mit 
bcn  ^erljwiebeln  in  ber  ©auce  burd^gefod^t.  Der  traten  wirb  in 
fd^öne  ©tüde  gefd^nitten,  in  bie  ©auce  gelegt  unb  barin  ftarf  er« 
wärmt,  barf  aber  nid^t  fod^en,  ha  er  fonft  l^art  wirb.  SSor  bem 
Slnrid^ten  fügt  man  SiRaggi  j^inju  unb  jd^wenft  ha^  Jftagout  mit 
einem  ©tüdE(|en  Sutter  burd^.  9Ran  fann  aud^  SJiabeirajauce  unb 
bann  ©^ampignonö  ftatt  @urfe  unb  ^erljwiebeln  oerwenben. 

:  5ß]^ilo|op^.    (Sercitung:  V4  ©tunben.) 

400  g  5Roaftbeef=  ober  giletfd^eiben 

^/q  l  ©ratenfauce 

500  g  gefd^eibte  gebratene  Kartoffeln 

1  @§l.  gefd^molsene  93uttcr  3um  SSeträufeln. 
@inige  @§löffel  ©auce  werben  in  eine  feuerfcfte  ^orm  gefüllt, 
eine  Sage  33ratfartoffeln  legt  man  l^inein,  fd^ii^tet  ben  Sraten  barauf, 
überfüllt  mit  ©auce,  fd^lie|t  mit  einer  Sage  Kartoffeln,  verteilt  ben 
SReft  ©auce  baruber,  befiebt  bie  Oberfläche  mit  ©emmel  unb  Äaje, 
beträufelt  mit  »utter  unb  barft  U^  ®erid^t  20  SKinuten  im  Dfen. 
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^rnUn:  5pt(f|clftetner  %Ux\i^.    (Bereitung:  2  ©tunbcn.) 


250  g  gilet^  3floaftbcef=  ober 
©^morbratettrcfte  in  flet» 
itcn  ©d^ctben 
30  g  Sultcr  ober  SStneta 
20  „  3tt){cBeIn  (geiofirfelt) 
63  „  SBurjelwerl  (in  Streifen) 


500  g  rol^e  Äartoffelfd&eiBen 
1  SWefferf^ji^e  meiner  5ßfeffer 
8  g  ©ah 
6  „  Sleifd^ejrtraft  in  3  @§I. 

SBoffer  gelöft  ober  6  @§I. 

Sratenjauce. 


3)ie  gleijd^jd^eiben  werben  in  gebräunter  SSutter  ober  Sineta 
1  5Kinute  angebraten,  ßöJiebeln  unb  SBurjelmerf  bamit  burtft« 
gejd^mi^t.  Sttgwijd^en  pnb  bie  Äartoffelj^eiben  mit  SBaffer  bebeclt 
einmal  aufgelöst,  abgetropft  mit  Pfeffer  unb  @alg  bur(i^gef(i^U)enft. 
Suerft  tl^ut  man  nun  bie  burd^gefd^mi^ten  Sut^aten  in  einen  gut 
jd^lielenben  %opl  breitet  bann  bie  Äartoffeln  baruber,  übergießt 
baö  ®angc  mit  Slrif^ä^^jctraftlöfung  ober  SBratenfauce  unb  fodjt  baö 
©eri^t  im  l^eifeen  SBafferbabe  IV2  ©tunbe.  Slm  beften  wirb  ein 
Sopf  oerttenbet  in  bem  baö  ©erid^t,  oieöeid^t  mit  jauberer  ©ermette 
umlegt,  gleid^  ju  SSifd^c  gegeben  werben  lann. 

:  j.  gleijd^  gefod^teö;  f.  ©alat. 

'§vtAtnkn0jibitn  aKer  ^rt  werben  Hein  gefd^Iagen  mit  faltem 
SBaffer  aufgefegt,  auf  500  g  1  i  SBaffer,  10  g  ©alj,  14  g 
©u^ipengrun  gered^net,  liefern  fe§r  Iraftige  35rul^e  ju  gebun» 
benen  ©uppen,  ju  ©emüfe.    (^od^geit  IV2 — 2  ©tunben.) 

—  jerfleincrt  unb  angebraten,  geben  braune  Srul^e  ober  ©aucen 
3u  ©uppen  unb  Siagoutö. 

^tattnfantt  Mftige,  oerbännt,  gefd^aumt,  mit  ober  ol^ne  @{fig« 
gufaj^  giebt  3uö  gur  SSerjierung  ober  Seigabe  ju  faltem  9lu^ 
fd^nitt,  wenn  man  auf  V4  ^  Slüjftgleit  SVa  95Iatt  weifee  auf* 
gelöfte  ©elatine  gufe^t  unb  bie  3uö  erftarrt  oerwenbet. 

:  f.  SSraten. 

^vatküvt^iftin  tonnen  aufgebraten  ober  ju  ^l^tlofopl^  (f.  93raten) 
oerwenbet  werben. 


fönnen  mit  geriebenem  M\t  (3.  35.  tieften  oon  ©d^weijer» 

fafe)  untermijc^t,  auf  500  g  SSratfartoffeln  etwa  15  g  Äafe 
mit  4  e^l.  fräftiger  Souillon  fiberffiflt,  mit  Äafe  befiebt  unb 
mit  Söutter  beträufelt  in  einer  auögeftrid^enen  gorm  im  Dfen 
überbadfen  werben. 

^t^nnk^m  wirb  im  SBafferbabe  aufgewärmt. 

§Vti  öon  Sonnen,  ©rbfen,  ©rieS,  Äartoffeln,  Sinfen,  SKel^I  wirb 


äleftDcmmbunQ. 


mit  Wtl^Ifi4lDt|e  buvi{|gef<i|i»i|t,  entfptedienb  bei'  9)ttnge  mit 
focbenbem  £Qia|]er  uttb  tiroaS  gleifd^ertiart  ober  mit  ^rulie  Der< 
mtfi^t  unb  als  Buppt  mit  gebratenen  ©emmelbröifi^en  getetd|t. 
«uf  1  e^Iöffel  »rei  rennet  man  etma  '/a  i  glüffiflfeft. 

f rir»l*ttett  f.  Souletten  ober  gleiji^nöfeci^en. 

gV«CC«lf  |.  i^Iumenlo^I;  f.  Slummfo^lnaffer. 

^vvtx   apfelbttlelmann.  {©ewttung:  1'/*  ©tunbe.) 


250  g    gerteb.    ©i^ioarjbrot 

(©raubrot) 
Vj  Zffttl  geflßlener  Stmmet 

2  geftogene  Steifen 

1  ^fllbe  obgerieb.  ©trotie 

40  g  Qüiti 
600  „    ^pftl 

SStStget:  9lnfiatt  Suttet  —  $}tneta  ober  @c^wetnefd)ma(j. 


65  g  Sud« 
V,«  ^  SBöffer 
125  g  Sutter 

30  „  Äorinttien 

20  „  Butler  unb  Bitnmet 
jum  üBeftreuen. 


JDae  33rot  toitb  mit  ben  ©emürjen  unb  40  g  3uAt  gemifc^t, 

bie  geliiälfen  äpfel  metben  in  ©tfiile  gej(f)nttten  unb  mit  ^ndtx  in 
Vifl  l  3Ba[fer  geji^mort.  ©obann  mirb  bie  öälfte  ber  Suttet  in  einer 
$fanne  gebräunt,  bie  ^älfte  ber  ^rotmifc^ung  mit  einem  Söffet 
borouf  gebrüdt,  baß  SSpfellompott  unb  bie  gequoöenen  Äorint^en 
barüber  get^an,  bie  onbere  ^älfte  S3tDt  übergeftreut  unb  angebiüift. 
!)iai^bem  bie  Bpn\e  Iona|om  '/i  @tunbe  gebadfen  ^at,  tiäufelt  man 
bie  übrige  Sutter  borauf,  menbet  bie  ©peije  wie  einen  Sierfu^en, 
batft  fie  noi^  V*  ©tunbe  bei  langfamet  ^ige  unb  beftreut  fte  nai^ 
bem  anrichten  mit  3nc(er  unb  Sintmet. 

Slpfelbettelmannin  bergorm.  !Da§  geriebene  Srot  roirb 
in  bet  Pfanne  gebraten,  mit  ben  ©emürjen  flf'n'l'^t'  i(|t(^tn)ei|e 
mit  bem  3(l)feI!ompßtt  in  eine  gebutterte  gorm  gefuQt,  fo  ba§  bie 
le^te  Si^icqt  Srot  ift,  im  Dfen  V'a  StunÖe  gebacfen  unb  bann 
mit  Vs  i  lüfe«  ©a^  überfüllt. 

;  ©rotjuppe.     (Sereitung:  l'A  ©tunbe.) 


130  g  trodeneS  ©(^njarjbrot 
(©raubrot) 

l'/s  ^  SÖaffer 
■/*  ®itronenj(^aIe 

1  ©tücf  3immet 

2  gefto&ene  9lelfcn 


20  g  Sutter 
5  „  ©alä 
50  „  Suäer  ob.  '/g  l  ©irup 
50  „  Äorint^en  ober  12  cm> 

gemachte  ©iftgpfianmen  mit 

einigem  Saft. 


3)aä  ©rot  mirb  flein  aef^nitten,  mit  bem  Sßaffer  erraeiii|t 
unb  mit  ben  ©emürjen  ju  Srei  gefod^t,  burdi  ein  ^aarfieb  ge^ 


—  —7-^:3;- 
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tiebcn,  mit  S3uttcr,  ©alj  unb  Surfet  ober  ©ini^)  l^ri^  gcrul^rt  utib 
mit  bett  gequollenen  j^ortntl^en  ober  @f|tgpP[aumen  aufgeloc^t  nnb 
angerid^tet.  S)te  @uppe  mirb  aud^  fe§t  jd^mad^aft,  menn  man  fie 
mit  Slpfeltoaffer,  wel^eö  oom  31pfelmuö  bleibt,  bereitet  ober  menn 
fle  oon  ben  ©dualen  guter  äpfel  jufammen  mit  bem  Srot  ge^ 
fod^t  ttirb. 

^rut:   SSrotjuppe  mit  grud^tabfällen.    (Sereitungöbauer : 
2  ©tunben.) 


StpfeU    ober    Duittenjd^alen 

unb  abfäae 
2  l  SBaffer 
150  g  ttodeneS  ©d^worgbrot 


V4  ©itronenf^alc 
2  cm  Bimmet 
90  g  3ucler 
1  e|l.  ?Rum. 


©dualen  unb  Äernl^öujer  »erben  jauber  gemafd^en,  mit  2  l 
SBaffer,  trodCenem  S3rot,  ©itronenfd^ale  unb  Simmet  langfam  IV2 
©tunbc  gelod^t,  burd^  ein  feineö  ^kh  gejd^Iagen,  mit  Buder  ge- 
ffifet;  1  ©felöffel  JRum  mirb  bajugeffigt. 

fann  ju  S3ier«  ober  Suttermilc^fuppe  uerwenbet  njerben. 

^tülft  mt  SSouiQon. 

^«ttJtr  alte,  mie  äludbadfett. 

^tf^npi^nj^n»  fönnen  gerfleinert  ober  ganj  ju  grifaffeeö,  äRa« 
gont^,  ©alat,  ©aucen  ober  getoiegt  ju  ^ac^ä,  jur  güQung  oon 
^aftd^en  gebrandet  »erben,  aud^  aU  @inlage  in  ©uppe  oon 
@^am|)ignond»affer. 

^kampiijfl^0n^f^alm  nnln  ^tfttx  ©otia. 


74  ^  trii<%e  ©l^amgignonörefte 
V4    ^     ©d^infeneffenj    (f. 
©d6in!enbrül^e) 


1  ©d^alotte 
6  ©ettJÜrgtomer 
1  Sei^e  Änoblaud^. 


3IDe  3ut^aten  »erben  oermijd^t  3 — 4  Jage  an  »armen  Dxt 
gefteHt,  bann  bi§  jum  Äod^en  gebrad^t,  burd^  ein  ©ieb,  in  bem 
ein  ©tfidfd^en  aebrugter  SKuH  liegt,  gefd^üttet.  ©ie  glüjftgfeit  bleibt 
24  ©tunben  ttel^en,  »irb  f lar  oom  etwaigen  ©a^e  abgegoffen  unb 
ju  bfinnem  ©irup  eingefod^t;  mufe  »ieber  24  ©hmben  fte^en  unb 
»irb  bann  in  Heine  ijlajd&en  gegoffen,  bie  man  feft  oerforft,  freuj» 
»eiö  jubinbet,  in  §eu  ober  ^apierjd^nifeel  ftcHt,  mit  faltem  SBaffer 
auffegt,  15  Sflflinuten  fod^t  unb  nad^  bem  @rfalten  guladtt.  3)ieje 
©oi)a  l^ält  fid^  an  ffi^Iem  Orte  lange  3eit.  (Sin  geringer  3uja^ 
baoon  fann  alle  braunen  33ratenfaucen  oerfeinem.  Dft  genfigen 
6—8  Kröpfen. 


9lcfH}CTttjenbu«g. 
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1  Stl^cel.  ©itrottcttjudcr 
4  6itt>ctg 
175  g  Sucfcr. 


^itvfkiiif  eignet  ftd^  ald  Sugabe  ;u  jjeber  ^adefleif^maffe. 

t^t0elli  fann  mit  mnx^  @met^,  SoniQon  ober  feinem  £)I  6ebecft 
an  lul^Iem  Orte  einige  Sage  aufgel^oben  tt)erben. 

Iä§t  pd^,  öorfid^tig  Don  6iwei§  nnb  Sporn  getrennt,  l^ärten, 

wenn  man  cö  10 — 15  5IRinnten  in  einem  Slaffenfopfe  inö  ^ei^e 
SBafferbab  fteUt.  (Srfaltet  fann  eö  gemiegt  ober  gerrieben  oer* 
menbet  werben,    (j.  @ier  l^arte.) 

(jj^ifHiTil:  apfelauflauf.    (Bereitung:  1  ©tunbe.) 

500  g   tpfel    ober   250  g 

Slpfelmuö 
4  e§I.  SBaffer 
3    „    ©itronenjaft 

S){e  Spfel  werben  gejd^alt,  in  (Stücfe  gej(i^nitten  unb  mit  bem 
3Ba[fer  jd^nett  meid^  gefodfit,  erft  burd^  ein  grobeö,  bann  bnrd^  ein 
J^aarfieb  gcftridEien,  mit  ©itronenfaft  unb  ©itronengudfer  ijermijd^t 
unb  marm  gefteHt.  2)ie  ©imeife  werben  ju  fteifem  ©c^nee  ge* 
fdplagen  unb  guerft  mit  bem  3nder,  bann  mit  bem  SlpfelmuS  oer« 
rul^rt.  3n  einer  Sluflaufjd^üffef  wirb  bie  SKaffe  25  SKinuten  ge* 
badCen  unb  mit  SudEer  bepebt  fofort  aufgetragen.  @inb  bie  ^pfel 
nid^t  fd^macfl^aft,  fo  fügt  man  1  6§löffel  SRum  ober  Slrraf  l^inju. 

:  aSaijerö.    (SSereitung:  1  ©tunbe.) 

3  @iwei§ 

120  g  3u(fer 

1  ©tucfd^en  äiSac^d 

5  g  gefiebter  3udEer. 
2)ie  @iwei§  werben  geplagen  biß  pe  fafig  auöfe^en,  bann 
werben  fie  mit  bem  3udfer  grfinblid^  oermijd^t.  SKan  fe|t  auf  ein 
faubereö  getoad^fteä  Slet^  länglid^e  ober  runbe  ^aufc^en  (le^tere 
fann  man  jpater  auS^öl^Ien  unb  gu  ©a^nenbaiferS  oerwenben)  unb 
badft  fie  bei  gelinber  Dberl^i^e. 

(Siwei^gebädf.    (Bereitung:  1  ©tunbe.) 

iVa  6§I.  ©itronengudEer 


375  g  gjle^l 
5  „  Sadfpuloer. 


250  g  SSutter 

4  @iwei^ 

250  g  3u(!er 

100  „  ftt§e  gjlanbeln 
3)ie  S3utter  wirb  gu  ©al^ne  gerieben,  @twei^,  Suder,  abgegogene 
geriebene  SWanbeln  unb  ©itronenguder  werben  bagu  perul^rt,  9Jle^l 
unb  33adfpultier  barunter  gegogen  unb  auf  einem  mit  einer  ©pecf:^ 
jd^warte  abgeriebenen  ©let^,  am  beften  burd^  eine  Steigfpri^e,  klinge 
ober  @id^en  geformt,  bie  man  l^eUbraun  bädEt. 


586  Sleftoertoenbung. 

tBintei^:  @tttietgfIo§e  auf  @u))pe. 

4  @imet§ 
80  g  Buder. 

S)aÖ  @ii»ct|  wirb  ftcif  gefd^Iagen  unb  mit  bcm  Sucfer  Der* 
mtfd^t.  9Äit  einem  Sl^eelöffel  ftic^t  man  ÄIö§d^en  ab,  fefat  fie  auf 
bie  fod^enbe  @uppe  unb  Iä§t  fte  brei  SJlinuten  oerbedt  ftegen^  bann 
ftnb  fie  gar.  SWan  Beftreut  fte  mit  SSaniHejucfer  ober  mit  Suder 
unb  3immet. 

©ieje  Älo§e  fSnnen  aud^  auf  einer  ©d^üffel  Bergarttg  an« 
oerid^tet,  mit  3ujabe  Don  grud^tfaft,  grud^t*  ober  SSaniUefauce  al8 
9lad^f))eife  gereid^t  uerben;  man  Ia§t  fte  bann  einfad^  auf  lod^enbem 
SBaffer  gar  »erben. 

— — :  @i»ei^jd^nee  ift  ^u  ben  meiften  falten  6peifen  anftatt 
Sd^lagfal^ne  ober  aud§  mit  t^r  gemifd^t  ju  oermenben.  Sefonberd 
jd^maa^aft,  billig  unb  einfad^  ift  feine  Snfammenfe^ung  mit  aBen 
®ere^forten  unb  grud^tfdften.  ©ei  le^teren  red^net  man  auf  1  @ier* 
fd^nee  1  ©feloffel  Snid^tfaft  unb  1  Slatt  ©elatine. 

:  ©rbbeerauflauf  (Sereitung:  V4  ©tunben.) 

250  g  SBalberbbeeren 
65  „  Sudfer 
4  ©imei^. 
3)ie  ©rbbeeren  werben  burd^  ein  @ie6  geftrid^en,  mit  60  g 
SudEer  oermifd^t  unb  mit  bem  fteifen  ©t^nee  ber  @imei^  gut  oer= 
bunben.    ?!Ran  fuUt  bie  3Kaffe  in  bie  Sluflauffd^fiffel,  beftreut  fie 
mit  Sudter  unb  badEt  fte  20  SDflinuten.  (2)arf  nid^t  fte^en.)  (Sbenfo 
Sfprifofen*,  Äirfd^«^,  ^firfid^«»  unb  Quittenauflauf. 

— — :  @rrötcnbe8  SJläbd^en.    (Bereitung:  15  SKinuten.) 


5  (Simeife 

7  @^I.  Zitronen:'  ob.  fonftiger 

Srud^tfaft 
125  g  3udEer 

©aft  unb  SndEer  werben  mit 


1  ®§I.  Zitronen*  ob.  SBanitte* 

judfer 
5  Slatt  rote  ©elatine 
4  e^l.  SBaffer. 
ber  lauwarm  aufgeloften  ©elatine 
oermifd^t,  burd^  ein  @ieb  gegoffen,  unter  ben  fteif  gefd)Iagenen  @itt)ei§- 
fd^nee  gegogen  unb  in  eine  ©laöfd^ale  gefüUt. 

l^at  bie  ©igenfd^aft  gern  äße  ®erud^e  unb  Unreinlid^feiten 

ber  Suft  in  fid^  aufzunehmen;  in  ber  SBörme  öerbirbt  eö  fd^neB. 
@Ö  borf  barum  ni(|t  lange,  im  ©ommer  l^öd^ftenö  2 — 3  Sage 
an  fül^Iem  Drte  aufgel^oben  werben,  feft  bebedtt  ober  oer« 
bunben.  ©efd^lagen  wirb  e§  bann  in  fül^ler,  ftaubfreier,  reiner 
Suft,  weil  burd^  bie  Suftblä^en  im  ©dönee  ein  Seil  biefer  ßuft 


fRcftpertocnbung. 
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fcftgel^alten  tüitb.  3ufa^  öon  ctwoö  @alj,  Bucfcr  ober  ©ttronen« 
jaft  bcfd^Icuntgt  baö  @ntftc^cn  feftcn  (ätoctfefd^nccö. 

^Ü^inuei^  fann  gu  Souletten,  $Ieif(i^))ubbmg  u.  f.  m.  gebraud^t 
toctbctt. 


■:  SKalronctt  leidste.    (Sercitung:  IV2  @tunbe.) 


7—8  eitt)ci§ 
5  g  Sadfpulocr 
2  Sogen  Dblate. 


250  g  ju^e,  12  @tü(f  bittere 

<i6g^800*  gerieb.  9)ianbeln 
280  g  geftebter  3u(Ier 
SWanbeln,  Suder  unb  1  (Siioeife  merben  über  bem  geuer  ab» 
gerul^rt;  ber  fteifaefd^Iogene  ©(^nec  ber  übrigen  (5imei§  wirb  juerft 
unter  bie  abgerngrte  SiJcaffe  pegogen,  bann  baö  SSacfpuIoer.  SJltt 
einem  Stl^eelöffel  fe^t  man  fletne  ^äufd^en  auf  bie  an^  einem  Sarf« 
biedre  liegenbe  Dblate,  fd^iebt  baö  Sled^  gleid^  in  ben  Dfen  unb 
barft  bie  SKafronen  l^eflgelb.  Slnftatt  ?Dianbeltt  unb  3u(fer  fann 
man  SDiarjipan  oermenben. 

mit  etJoaS  SBa[fer  oerjd^Iagen  fann  jum  panieren  öerwenbet 

werben. 

gum  Älaren  jeber  glüfftgfeit  wirb  mit  jerbrödelten  @ier» 


jd^alen  mit  ber  ©d^neerute  furge  Seit  gejt^Iagen  unb  ber  loc^enben 
gluffigfeit  gugemifd^t.  9Ran  fd^Iägt  weiter  biö  H^  ®anje  ben 
Äoi^punft  erreid^t  l^at,  lä^t  eö  20—30  SWinuten  an  warmer 
©teDe  [tel&en  unb  füllt  eö  burd^  einen  ®eleebeutel  ober  burd^ 
in  ein  ©ieb  gelegteö  §iltrierpapier.  Sluf  2  l  glfijftgfeit  redEjnet 
man  etwa  3  @iwei§  unb  ©dualen. 

— :  Detferö  10  ^f.  5ßubbing.     (Bereitung:  20  SKinuten.) 

60  g  SucEer,  1  Heine  5ßrife  ©alj 
4  @iwei§. 


1  ^ubbingpuloer    oon     Dr. 

Detfer  f.  10  ?Pf.  (»aniOe, 

(Zitronen,  5l!KanbeIn,  ©d^o« 

lolabe  u.  f.  w.) 

5)a8  ^ubbingpuber  wirb  mit  ber  falten  9RiId&,  bem  SudEer 
unb  ©alj  grunblidQ  öerquirlt,  unter  beftänbigem  SRiil^ren  gum  Äod|en 
gcbradftt,  2—3  ÜRinuten  gefod^t,  weiter  gerührt,  biß  ber  ^ubbing 
nur  nod^  lauwarm  ift  2)ann  giel^t  man  bie  gu  ©d^nee  gefd^Iagenen 
@iwri§  gleid^mä§ig  unter  bie  SKafje,  fußt  jte  in  eine  auögejpülte 
gorm  unb  reid)t  ben  ^ubbing  erfaltet  gefturgt  mit  Dbftjaft  ober 
©auce. 
f.  aud^  Kartoffeln:  Äartoffelfud^en. 

—  (gefod^teö)  00m  S5epu^en  oon  gaU«  ober  ©e^eiern  fann 
gewiegt  gur  ©amitur  ober  aU  SSouletten*  ober  Sleifd^pubbing* 
guja^  bienen. 


588  SJcfhjcrtoenbung. 

tBniHI  ju  Slammeitd.  ^lammerid  Don  &m^,  @ago,  ffttxMt^ 
II.  j.  m.  »erben  burd^  3uaabe  be^  fteifen  ©d^neeö  Don  1 — 2 
@{met§  leidster  unb  nal^t^after.  3)et  @(i^nee  »trb  untergegogen^ 
wenn  ber  glammeri  unter  SRül^ren  etoaö  abgeful^lt  tft. 

—  gu  ®lafur. 

gu  arfiner  gärbemaffe.    8  rol^e  Äaffeebol^nen  8  ©tunben  tn 

16tmet|  gelegt,  liefern  grüne  gärbemaffe  g.33.  ffir  ^iftagiencrfeme. 

—  au  ©d^aum  gefd^Iagen  unb  wieber  gerfloffen,  giebt  eine  gute 
Älebemaffe  für  ©ttfettö  unb  jum  Seftreid^en  Don  ©cibenpapier 
afö  luftbid^ter  Serfd^Iu^  für  (äinmad^egläjer  u.  f.  w. 

(Snl^toim  gur  @amierung  ober  gu  ©alat  (f.  b.). 

IShuttublnt  gu  (Sntenfd^wargfauer  (f.  @(änfellein). 

^nttnkltin  j.  ©anjeflein. 

^vbftn  bidfe,  werben  mit  ^^el^Ifd^wi^e  unb  nad^  belieben  mit 
etwaö  Swiebel  burd^gefd^wi^t,  mit  l^ei^er  SBouillon  ober  giebig« 
brü^e  Derru^rt  unb  burd^gerod^t.  £)ann  wirb  bie  ©uppe  burc^ 
ein  ©ieb  gerieben  angeri^tet. 

— —  junge  lann  man  gu  ©emufejuppe,  gu  Seipgiger*3[llerlei  ober 
gu  ©alat  (f.  b.)  öerwenben. 

^iibttvvndifkanii  oon  ber  ©aftbereitung  giebt  nod^  mit  3Baf[er, 
üma^  SBein,  ©itronenfaft,  ©tärleme^l  15--20  g  auf  IV4  l 
glüjfigfeit  aufgefod^t,  burd^  ein  ©ieb  gerührt,  mit  Sudfer  ab- 
gefd^medt  eine  angenel^me  warme  ober  falte  ©uppe;  ferner 
mit  weniger  Slüjfigfeit:  ©auce;  burd^gerü^rt  mit  Bucrer  »er» 
fod^t:  SKarmelabe  ober  mit  SSerwenbung  oon  ßiweife:  warme 
ober  falte  ©peife  (f.  aud^  @iwei§:  ©rbbecrauflauf). 

®r^0  trübe  geworbener  wirb  aufgefoc^t,  mit  @iwei^  geflärt  (f.  @i« 
wei§)  unb  burd)  in  einen  Strid^ter  gelegteö  giltrierpapier  wieber  in 
glajd^en  gefüllt  unb  gut  oerfortt.    @ffig  mufe  fül^l  ftel^en. 

^fftfjt^Vf^  3um  ©ffigtopf  eignet  fid^  am  beften  ein  35edfelftein« 
frug  mit  ^uägu^öffnung  unb  weitem  ^al^.  ^an  gie^t  etwa 
1  l  SBaffer  in  ben  Sopf  unb  t^ut  nad^  unb  nad^  aße  Dbft« 
abfäKe,  SBein:=  unb  Sierneigen  bagu.  9iad^  2  biö  3  SBod^en 
ift  oon  biejen  3ut^aten  ein  Sffig  gego^ren,  hm  man  burdj  ein 
Slud^  in  Slajd^en  füBen,  oevforfen  unb  oorgüglid^  gum  ©dienern 
oerwenben  fann.  3)er  übrige  Sn^alt  be^  @fftgtopfe^  wirb  fort« 
gefd^üttet,  um  ®erud§  gu  oermeiben. 

^nUSt^fel  geben  lialbreif  beften  21  p  f  e  l  g  e  l  e  e.   ©ie  werben  f auber 
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abgerieben  unb  jerfiSnitten,  t)on  bet  Slüte  befreit  unb  weiter 
bebanbelt  »ie  ^pfelfti^alett.  SKan  reci^net  auf  500  g  ein- 
gefoditen  Slpfelfaft  375  g  3u(fer  unb  fnüt  baö  ^eifee  ©elee  in 
®Iajer,  bte  man  nad^  bem  ©rialten  mit  in  @imei§  getauiä^teS 
©eibenpapier  jmeimal  uberllebt,  nad^bem  man  auf  ta^  ®elee 
ein  {Rumpapier  legte. 

^nUS^ftl  {(^led^te  ober  ju  gräne  fommen  jerfd^nitten  in  ben 
®Jngtopf,  ober  (aber  nid^t  ju  uiele  auf  einmal)  jerfiampft  inö 
©d^weinefutter. 

^uUti^v  werben  in  SSouiUon  gewärmt  ober  gewiegt  öerbrauc^t. 
(f.  @ier  l^artc.) 

i^lfjAftv  Hufe  !ann  in  ©auce  im  SBafferbabe  gewärmt  ober  in 
©Reiben  gejd^nitten,  mit  9!Ke]&l  paniert,  in  gett  ober'SSineta 
aufgebraten  werben,    ©arbellenjauce  pa§t  gut  baju, 

$^ttt  lonn  3u  ©uppenllöfed^en  (|.  ©eflügelfleijd^)  bienen  ober 
5U  J£)adPefleijd^gerid^ten  öerbraud^t  werben. 

i^^tinx  Stuflauf  oon  Sajan.    (Bereitung:  1  ©tunbe.) 


125  g  acbrat.  gafanenfleijd^ 
1  Safanengerippe 
20  g  aSutter 
20  „  Bwiebeln 
25  „  SKe^l 


2  eigelb 

1  @i 

5  g  ©alj 

1  $rife  weiter  Pfeffer 

2  (Siwei§ 

6  g  Sadfpuloer 
10  „  33utter  gu  ben  formen. 


5  ,f  ©alj  jur  SBouiüon 
^'2  l  SBaffer 
25  g  gerieb.  5£rüffeln   ober 

gewiegte  Kräuter 

2)aö  Safanenfleijd^  wirb  oon  ber  ,^aut  befreit  unb  jel^r  fein 
gewiegt,  baö  S^f ^nengerippe,  Mein  gejc^lagen,  mitSutter  unb  3tt)iebel* 
wurfein  angebraten  mit  Söie^l  uberftäubt,  gejaljen,  mit  V2 '  SBaffer 
begoffen,  jugebedtt  langjam  1  ©tunbe  gefod^t,  barauf  ber  S)edel 
abgenommen,  bamit  bie  ©auce  auf  V4  l  einlod^t;  bann  rül^rt  man 
ftc  burd^  ein  Q\t^  unb  oermifd^t  Vs  ^  ^^^V"^  ©auce  mit  bem  ge* 
wiegten  Sleijd^,  ben  Srüffcln  ober  Kräutern,  @igelb  unb  bem  ganjen 
®i,  lalgt  unb  pfeffert  baö  @emijd§  unb  jiel^t  hzn  fteifen  ©d^nee 
oon  gwei  @iwei§  unb  \ia%  Sadfpuloer  barunter,  ftreid^t  bie  Sörm^: 
d^en  ober  fletne  Äaften  ober  eine  gro§e  gorm  mit  SSutter  auö,  füHt 
fte  breioiertel  oott  unb  badft  fie  etwa  V2  ©tunbe  (Sörmc^en  ober 
Weine  Äaften  15  5Kinuten).  SBenn  man  in  großer  gorm  auf» 
trägt  unb  \>\t  ©auce  baneben  geben  wiQ^  oerlängert  man  izn  äleft 
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berfelben  mit  SBem,  fd^tnecft  bie  ®auce  nod^mal^  ab  unb  forgt  butii^ 
3«fa^  t)on  Slcijd^cjrtraft  für  gute  garbe. 

iufuntnttfkt  nnlr  ^n^iAftn  f.  gafan;  f.  @ef!itgel. 

Ipttt:   Seife  ju  fod^en.     (Seieüung:  3—4  ©tunben.) 


30  l  miäft^  2Baffer 
500  g  ©alj 


7  V2  kg  fefteö  S^tt  ober  15  kg 

©ammeifett 
3V2  kg  ©eifenftettt  in  weisen  i      9  l  mxtSjtS  SBaffer. 
©tfirfen  ! 

20  /  SBaffer,  baS  gett  (benu^t  man  ©ammelfctt  au8  bem 
©etfento))fe,  fo  fod^t  man  eS  erft  mit  reid^Iid^em  !altem  äBafftt 
einige  ©tunben  au@  unb  {d^neibet  e0  nad^  bem  @rf alten  ab;  bieje§ 
gett  ift  bann  fefteö  gett)  unb  ber  ©eifenftein  »erben  einen  Sag 
Dor  bem  Seginnen  beö  ©eifefod^enS  in  einen  Äeffel  ol^ne  ®Iafur 
gefd^üttet;  bann  wirb  bie  5Dkffe  am  Äod^tage  langjam  jum  ©ieben 
gebrad^t,  unb  erft,  nad^bem  fie  V2  ©tunbe  mit  ber  fd[)arfen  Sauge 
[efod^t,  tt)irb  baö  übrige  ©rittel  beö  SBafferö  in  S^ifd^enraumen 
jinju^egoffen,  worauf  bie  ©eife  ununterbrod)en,  bei  öfterem  Siul^ren 
mit  etnem  großen  ^oljlöffel,  2V2  ©tunbe  fod^en  mufe.  Soft  fte 
ftd^  bann  alö  leimige  üRaffe  oon  bem  Sifil^rlöffel  ab  unb  ift  fte 
bei  einer  SBafdtiprobe  nid^t  mel^r  fettig,  |o  ftreut  man  500  g  ©alj 
l^inein,  fügt  9  l  SBaffer  j^ingu  unb  Iä|t  bie  ©eife  nod^  V2  ©tunbe 
bamit  burd^foti^en,  bamit  fte  ftd^  gut  fc^neiben  läfet.  3n  bem 
Äeffel  lä^t  man  fie  erfalten  unb  fd^neibet  fie  am  anberen  S^age  in 
beliebig  lange  ©tüde,  !ra^t  fte  unten  ab  unb  lä^t  fie  V2  6iö  ^4 
3a^r  luftig  übereinanber  gebaut  jum  Sluötrodnen  liegen,  el^e  man 
fie  oerbrauc^t.  3ft  bie  ©eife  oben  nod^  fettig,  jo  mufe  fie  nod^ 
länger  fod)en,  beoor  man  ©alj  unb  SBaffer  ^iujufiägt.  35ie  unter 
ber  ©eife  befinblid^e  Sauge  (}.  ©eifenlauge). 

— —  00m  abtoajd^waffer  ober  unbraud^bareö  fommt  in  hen  ©eifen* 
topf  (f.  gett). 

giM^  üRan  mu§  im  ©ommer  mit  ben  rollen  Steften  oorpd^ttg 
fein.  STm  beften  unb  fic^erften  ift  eö  fte  oon  aßen  ©citen  mit 
foc^enbem  gett  ju  begießen,  bamit  bie  Suft  nid^t  l^injutreten  fann. 
^platte  unb  Äugel  ju  beutfd^en  Seeffteafö,  Sionlabe;  ©trange  gu 
®ulajd^,  Souiuon,  ^ad^6.  Siefte  beö  Sraten^  in  ©d^eiben  in 
©allert  gelegt  ober  gu  Slagoutö  ober  l^übfd^  >aufgef d^nitten  mit 
S3eiaabe  Don  Stemoulaben«  ober  ^a^onnaifenfauce,  gu  taltem 
Sluffd^nitt  ober  gewärmt.  2)ie  ©auce  wirb  gum  Sfufwarmen 
er^i^t  unb  mit  bem  gilet  %  ©tunbe  in  ba8  SBafferbab  geftettt. 

f.  »raten;  \.  JRinbfreifc^. 


> 
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400  g  gutes  «tttbflciftä^,  3. ». 
SlbfaH  öon  gilct  tn  Ileincn 
SBurfeln 
40  g  ©uppcngrfitt  in  SBurfeltt 


125  g  Äartoffcltt  in  SButfcIn 

50  „  fctttc  ©raupen 

15  „  @ah 
IV*  «  SBaffer. 


3)aö  öorberettete  ©uppcngrun  unb  bte  Äattoffeln  »erben  l^etfe 
uBerbrul^t  in  einen  irbenen  Stopf  gctl^an,  baö  fd^neU  gemafd^ene 
%Ux\ii  mirb  barüber  gelegt,  bie  fauber  abgequirlten  ©raupen,  @alj 
unb  faltet  äBaffer  lommen  baju,  ber  Slopf  mirb  feft  jugebecft  unb 
hit  Suppe  3  ©tunben  langfam  gefod^t,  entfettet  unb  angerid^tet. 

jFtr^^  ©roquctteö  ober  Äoteletten.    (Bereitung:  1  ©tunbe,) 


10  g  gjle^I 

2  ©iniei^ 

40  g  gerieb,  ©emmel 

gett    jum     Dorubergel^enben 

©ebraud) 
1  Sogen  göfd^papier 
1  @trau§  ^eterftlie. 


250  g   gelod^ter   gifd^   ober 
gijd^refte  (entgrätet) 

30  g  Swiebeln 

30  „  »utter 

30  ,  mtffl 
V4  l  Saline 

1  ^rife  ©alg  unb  Pfeffer 

2  eigelb 
ÜRan  fd^mi^t  bie  gel^adften  3tt»iebeln  in  ber  SSutter  weid^,  fugt 

bo§  SSRe^I  baju  unb  rul^rt  eä,  menn  gar,  mit  ©al^ne,  ©alj  unb 
^feffer  gu  einer  bidten  ©auce,  giel^t  mit  ben  jerquirlten  ®igelb  ab, 
fugt  ben  Sifdb  in  fleinen  ©tfidten  l^ingu  unb  fann  nad^  Selicben 
nod^  einige  flein  gefd^nittene  Sl^ampignonS  ober  ^rebSfc^mänje  htU 
fugen;  aUeö  mu§  l^ei§  toerben,  barf  aber  nic^t  lod^en.  9Ran  ftellt 
hxt  Söiaffe  falt  unb  formt,  wenn  jte  fteif  ift,  mit  ber  bemel^Iten 
^oljtelle  Heine  ©roquetteö  ober  Äoteletten  auf  reinem,  bemel^Item 
Srett,  paniert  fie  mit  jerjc^lagenem  ©iroeife  unb  ©emmel  unb  badEt 
fie  in  bampfenbem  §ett  ju  fd^oner  gleid^mä^iger  Sarbe.  Sluf 
Sofd^papier  entfettet,  rid^tet  man  fie  mit  gebadfener  ober  frifd^er 
^eterftlie  garniert  gierlid^  an. 

:  gif c^ balle,    (»ereitung:  »A  ©tunben.) 


250  g   gefod^ter  gifd^   ober 
gij^refte  (entgratet) 
30  g  Swiebeln 
150  „  gefod^te,  gerieb.  Aar* 

toffeln 
1  ®|l.  gerieb,  ©emmel 
^eterftlie 


10  g  ©alj 
2  @ier 
2  @§L  miä^ 
30  g  gerieb,  ©emmel 
gett    jum     ooruberge^enben 
©ebraud^. 


1     „ 

3)ie  geriebenen  Swiebeln  »erben  mit  ben  gifd^ftfidEd^en,  mit 
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ben  nertebenen  Kartoffeln  unb  1  @§IöffeI  geriebener  ^tmmtl, 
^eterfilie;  @alj,  (Stern  unb  SRtld^  B^^M<^t  ^i^^be  Klö§e  in  ber 
®rö§e  einer  Kartoffel  Don  ber  ^affe  geformt,  bie  man  panittt  in 
bampfenbem  ^ett  3U  fd^öner  ^arbe  bacit.  @ie  merben  mit  Kapern-, 
@^ampignond«,  Sruffel«,  Krebd^  ober  ^ummerfance  angerichtet. 

Ifir^:  %i\^  tn  ber  gorm.    {S)ox\^,  ^ed^t,  Kabeljan,  ©d^elli' 
W^f  S^tihtt  in  ber  gorm.)    (Bereitung:  1  ©tnnbe.) 


375  g  gelod^te  ob.  gebratene 
f$ijd)ftnc(d^en    (ol^ne  ^aut 
u.  ®räten) 
10  g  »utter 


Vs '  Sed^amettefauce  mit  faurer 
ftatt  ffi§er  @a^ne  bereitet 
5  g  gerieb,  ©emmel 
10  ,,       ,,      ^armejanföfe. 


@ine  Sorm  wirb  mit  SButter  au^^epinjelt,  ber  gifd^   hinein« 

Set^an,  bie  @ance  barfiber  gefuHt,  mtt  ©emmel  unb  ^armejan* 
aje  befiebt,  Sutter  barauf  geträufelt  unb  baö  ®erid&t  im  Dfen 
V4  ©tunbe  gebarfen  unb  angend^tet.  Söian  fann  bie  Sed^ameffefauce 
mit  1  Sl^eelöffel  ©urr^  ober  2  6§löffel  9Äabeira  oeränbem,  unb 
gwijd^en  ben  gijd^  eingemad^te  ß^ampignonö  ober  ©teinpilje  ober 
au6)  gefod^te  SKaccaroniftüdfe  ober  Kartoff elfd^eiben  mifd^en  CSifc^ 
mit  ©l^ampignonö,  (Steinpilzen,  ^accaroni  ober  Kar= 
toffelf^eiben).  ^at  man  weniger  Sijd^,  jo  ffiHt  man  il^n  in 
9Rujd^eln  ober  Kaftd^en. 

:  Sijc^  mit  Kartoffeln.    (Bereitung:  1  ©tunbe.) 

150  g  gefod^ter  gifd^   ober      V4  l  öedfeamellefauce 


20  g  gerieb,  ©emmel 
10  „  Sutter. 


Sijd^refte  (entgratet) 
500  g  in  ber  Sd^ale  gefod^te 
Kartoffeln 

2)ie  gifd^ftfidEe  jd^id^tet  man  mit  Kartoffeljd^eiben  unb  ber 
S3ed^amettefaucc  abwed^felnb  in  eine  gorm  unb  badft  fte,  mit  ©emmel 
befiebt  unb  mit  Sutter  beträufelt,  20  Söiinutcn.  5Kan  lann  aud^ 
[tatt  ber  @auce  10  g  9KeW,  5  g  @alg  unb  V4  l  faure  @a^ne 
gufammenquirlen,  über  bie  gift^ftudfe  gießen  uub  bann  bie  ©peife 
Vo  ©tunbe  badfen. 

— :  Sijd^  mit  ©auerfol^l.    (Bereitung:  1  ©tunbe.) 


200  g  gefod^ter  ober  gebra« 
teuer  gijd^  (entgrätet) 

375  g  fertig  gelodnter  ©auer» 
lo^l 


20  g  »uttcr 
Vs  l  ©öl^ne 
5  g  ©alj 
10  „  gerieb,  ©emmel. 


@ine  ©(^id^t  beS  ©auerfoj^tö  wirb  auf  eine  gebutterte  ©d^uffel 
ober  in  eine  ^orm  gelegt,  baruber  eine  ©d^id^t  bed  entgräteten,  in 
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Heine  Bt&ät  QepflödEten  Stfd^ed,  barubet  lieber  ©ouerlol^I  uttb  fo 
fort;  @auer!ol^I  btibet  ben  @d^Iu|i.  9lad^bem  matt  bte  @petje  ttitt 
jü§er,  ttitt  ©alj  öeri^utriter  Saline  begojfen,  tntt  ©etntnel  ubetftebt 
ttttb  tntt  Sutter  betraufeit  ^at,  la§t  man  fie  V2  ©tunbe  tm  Öfen 
$arbe  annel^men. 

0fi^x  gtfd^  mit  ©d^oten.    (Sereitnng:  V2  ©tunbc.) 


40  g  33utter 

V4  3:]&eel  gerieb.  3wiebel 

20  g  aSutter 

1  §ßrife  «Pfeffer  unb  ©alj. 


@inc  500  g  »fid^fe  ©d^oten 
250   g   jerpflüdEter   gefod^ter 

Sijd5  (V^'te  ©orte) 
25  g  Sutter 

3  SWUc^brote 

SDie  Stjd^ftücfd^en  werben  in  25  g  aSntter  leidet  gebraten,  bie 

S'd^älten  S3rotd^en  gewürfelt  unb  in  40  g  SSutter  !ro§  geröftet. 
20  g  mit  ber  Swiebel  burd^gefd^wi^ter  Sutter  fd^uttet  man  bie 
abgetropften  ©d^oten  unb  fc^wenft  fle  mit  Pfeffer  unb  ©alj  fdJ^neU 
barin  l^et^,  mifd^t  äße  brei  Sutl^aten,  gifd^,  ©emmelbrödfd^en,  ©d^oten 
untercinanber  unb  rid^tet  auf  l^eifeer  ©d^uffel  fofort  bergartig  m. 

:  Sifd^ragout  gebadten.    (Bereitung:  1  ©tunbe.) 


250  g  gefod^ter  Sijd^    ober 
gifd^refte  (entgratet) 
@ine  125  g  ©üd^fe  (5|ampig» 
non^ 


V4 1  aSed^amelle»  ober  grifaffee« 

fauce 
10  g  »utter 
30  „  gerieb,  ©emmel. 


S)ie  fauber  jugerid^teten  $tfd^ftudld^en  unb  bie  gefd^ttittenen 
<Sl^amptgnon6  werben  mit  ber  ©auce  t)ermij(!^t;  mit  Butter  über«" 
füttt,  mit  ©emmel  uberftreut,  wirb  baS  JRagout  in  einer  gorm,  in 
SKujd^eln  ober  auf  feuerfefter  ©d^uffel  fiberbadten,  angeri^tet. 

Sijd^foufflee.    (Bereitung:  IV2  ©tunbe.) 


♦ 


250  g   gefod^ter  %x\^    ober 
gijd^refte  (entgratet) 
30  g  3tt>icbelj$eiben 
30  „   rol^e  ©d|infenwürfel 
50  „  Butter 
50  ..  Söie^I 


tt 


Vs  u  Sifd^waffer 

3  @igelb 
15  g  ^Jarmefanlafe 

8  „  (Bali 

3  ©ierjd^nee. 


Swiebeln,  ©d^infen  unb  Butter  werben  gelb  gebraten,  9Rel^l 
lommt  baju  unb  wenn  eö  gar  ift,  aud^  Sölild^  unb  gijd^waffer. 
^Ked  mu§  ju  einem  bidCen  Brei  einlod^en,  ber  burd^  ein  ^aarfieb 
gerul^rt  wirb,  baju  ffigt  man  @igelb  unb  Äafe,  fd^medft  mit  ©alj 
ab  f  tftut  ben  in  faubere  ©tucf d^en  jerlegten  gij(|  in  bie  9Raffe, 
burd^jie^t  baö  ®erid^t  mit  bem  ©ierfd^nee  unb  füllt  e8  in  eine 

$e9l,  ^o(|)t>orf(i&riften.  38 
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üeine  3orm,  in  ber  ed  35  SJKnuten  badFen  mu|.  ÜRan  lamt  aui!^ 
^Ij«,  ^accaroni«  ober  ftalbdmild^ftücfd^en  mit  ber  Souffleemafft 
oerioenben  ober  bte  6eiben  etfteren  mit  %x\äi  mtfd^en.  ^t  man 
mentger  Siefte  lann  man  bte  3)la[fe  Deningern  unb  in  mn^^tln 
ober  Iletnen  ^örmd^en  baden. 

gifäf  fann  au  ^ujd^eln,  hafteten,  Stagout  na^  Angabe  Derbraud^t, 
audf  in  §ijd)gaUert  (f.  ä3outlIon)  gelegt  merben,  nad^bem  man 
^aut  unb  ©raten  nod^  loarm  entfernte. 

liefert  in  jaubere  ©tude  geteilt,  oon  ^atit  unb  ©raten. 

befreit,  einfad^en  @alat  gemifd^t  mit  @ffig,  £)I,  einigen. 
Sropfen  5IRagai=SBür3e,  geriebener  äwiebel,  Pfeffer,  ©alj  unb  ge« 
miegter  ^eterftlie ;  feinen  @alat  mit  !0la^onnaifenfauce  über« 
füDt.  Sorl^er  mu§  ber  gijd^  aber  einige  ©tunben  mit  etmod 
©jfiflf  ^fcff^^  ttitb  ©alj  mariniert  fielen  unb  öor  bem  ÜÄif d^en^ 
mit  ^aqonnaife  auf  etnem  @ieb  abtropfen. 

liefert,  fauber  bepu^t,  (äinlage  ju  gifd^juppen. 

— —  wirb  im  SBafferbabe  ober  wie  folgt  aufgetofirmt. 

:  Sijd^e  aufjuwärmen.    (Bereitung:  V2  @tunbe.) 

500  g  gefod^ter  gifd^   ober       5  g  @alj 
gijc^refte  1  @§I.  ©tronenfaft 

1  e^l.  $eterpe  ober  Ärouter      35  g  SSutter. 

1  ?5rife  weiter  Pfeffer 
S)er  gifd^  wirb  in  fauberen  moglid^ft  großen  ©turfen,  auf  einer 
©d^üffel  bie  ;u  5li{d^  gegeben  werben  lann,  angerid^tet,  gewiegtr 
$eterfiilie,  Pfeffer  unb  ©alg  werben  barüber  geftreut,  ©itronenfaft 
über  ba^  @erid^t  geträufelt  unb  braune  ä3utter  barüber  gegoffen. 
^uf  ein  ®efa§  mit  lod^enbem  3Baf[er  gefteOt  mu§  ba§  ©erid^t,  am 
beften  im  Sratofen,  jugebedft,  20  SWinuten  ftel^en  unb  wirb  einige 
SKale  mit  ber  pd^  btibenben  ©auce,  ber  man  nod|  1  g  §leijd&e]c* 
traft  juje^en  fann,  begoffen. 

gifOibviift.  Sluf  1  l  »rii^e  rechnet  man  2  e§löffel  ©jftg.  Äalt 
geftedt  lann  man  gefoc^te  ober  gebratene  ^ifd^i^efte  lange  in. 
biejer  SDiifd^ung  aufgeben. 

ju  aspif  ober  ©aßert.    (f.  Souitton.) 

ii(dfßt&Un  werben  jer^acft  mit  ©ahwaffer  ju  $rü^e  au^gefod^t^ 
bie  man  ju  ©ädert  (f.  ä3ouiQon),  ©auce  ober  ©uppe  Derwenben. 
!ann. 

$ifdffnpp€  barf  nie  anberS  atö  auf  SSajferbampf  ober  im  SBaffer^ 
babe  gewannt  werben. 
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Hfi^fmppt  btent  ald  ©ouce  ju  %x\äitatto^An  (j.  $tf<i^maf[er). 

iif^nf0^fftv  blau  gcfod^ter  Stfd^e  eignet  ftd^  gu®allert.  (f.SSoutHon.) 
:  gtf(j^fttp^3e,  gebunbene  tDet^c.  (SSerettung:  IVs^tb.) 


1^4  l  Stjc^bomHon 
50  g  SWe^l 
50  „  aSutter 
V4  «  SRilc^ 


1  ^{fe  meiner  Pfeffer 
1  @§I.  gewiegte  ^eterjtlie 
Sifc^refte     ober    (Semmel* 
brörfd)en. 


Sifd^bouillon  ober  Äod^toaffer  üon  jci^öTten  frtfci^ett  Stfd^en 
finben  mit  tl^rcm  gewfirjigeit  @t]ä)mad  ju  biefer  @uppe  il^re  gute 
33ertt)enbuitg.  5)aÖ  SRel^I  wirb  in  einem  irbenen  Sopfe  mit  Sutter 
gar  gcrfil^rt,  bte  burd^gegoffene  gijii^bouinon  langfam  aufgeffiDlt 
unb  1  @tunbe  gefod^t,  bann  mit  guter  ^ild^  aufge!od^t  nm  bad 
Sali  auägugleid^en  unb  mit  $fefer  unb  ^terftlie  abgefd^medt. 
Sauber  be:pu^te  gifd^reftd^en  legt  man  l^inein  ober  röftet  @emmet 
brödFd^en  ha^u.  ^lan  fann  bxt  @uppe  burd^  mit  IBei§kDein  oer^ 
quirlteö  ©igelb  verfeinern  unb  burd^  1  St^eeloffel  @urri)puIoer  »er« 
anbern. 

— —  fann  man  auc^  ju  Sijd^fartoff ein  öermenben,  inbem  man 
mit  einer 9iKe^I«  unb  3ö)iebelfd^mi^e  unter  Seifügung  öon  einigen 
Sropfen  51iRaggi*S5Burje  eine  ©auce  baoon  bereitet,  unb  übrig 
gebliebene  ober  in  ber  ©d^ale  gefod^te  Äartoffeln  in  ©d^eiben 
gefd^nitten  barin  er^i^t  unb  bad  ©erid^t  oor  bem  Slnrid^ten  mit 
Pfeffer  unb  ©alj  abfd^medEt. 


j.  gifd^brül^e. 


iMfOft  gleijd^  mit  ©urfen.    (Bereitung:  1  Stunbe.) 


500  g  gefod^teö  ob.  gebratene^ 

beliebige^  gleifdfi 
30  g  SSutter 
10  „  gerieb.  Stoiebeln 
30  ,,  gRe^l 

%  l  üerbfinnte  Sratenfauce 
V2  ®ett)firgbofiö 


10  g  3udfer 
10  „  ©alj 

1  @^I.  franaof.  @ffig 

40  g  fü^^fauer    eingemad^te 
©urlen 

2  (ä§I.  eingem.  ^erlgwiebeln 
6  Slropfen  9Raggi»aBurje. 


3?aö  falte  gefod^te  ober  gebratene  gleifdö  (o^ne  gett)  wirb  in 
faubere  gletd^mä|ige  ©tüdEd^en  gefd^nitten,  bie  ©urfen  werben  ge« 
würfelt.  3m  irbenen  Sopf  fd^tt)i|t  man  ©utter,  3wiebeln  unb  9Jie]^I 
gelb,  ffint  bie  braune  öerbünnte  ©auce,  mit  3ndtercouleur  tttoa^ 
gefärbt,  fowie  bie  Ijalbe  gefto^ene  ©ewürgbofiö  baju,  lä^t  bie  ©auce 
bidt  fod^en,  jd^merft  fie  mit  3udEer,  ©alg  unb  ®fjtg  ab,  fd^mott 
©urfenftucfc^en  unb  ^erlgwiebeln  barin  burd^,  fugt  bie  ^aggi^Sßurje 
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l^inju,  Ia§t  bad  %lti\i\  nur  l^et^  »erben,   ntd^t  lod^en  unb  tid^tet 
bad  Qitdäit  fofort  an.    ^an  ^tbt  @aIgIartoffeln  bagu. 

iMfiAf^^hfillt  unb  trocfnere  @tu(Ie  gefoci^ten  ©d^tnlenS  lann 
man  murfli^  fd^netben  unb  mit  ebenfoDtel  fauren  ©urfenmurfeln 
gemtjt^t,  mtt  Sljpil  (f.  SoutBon)  übergießen.  Sr!altet  geftürjt 
otebt  biefed  Sieftgert^t  mit  ober  o^nt  @auce  eine  angenel^me 
^btoed^felung  bei  ber  Slbenbmal^ljeit 

gMr^^bf&üt  unb  pil^nlifStte  ftm^  3-  »•  ^fii^te,  (Seinen, 
^odben  oenoenbet  man  ju  3u8  (f.  bad  folgenbe  dttizpt;  j. 
^oa^tn)  ha^  jurucf bleibenbe  %ltx\äf  ju  S3ouIetten,  ^ad^ä  u.  f.  m. 
(j.  gleift^  gelo^teö;  f.  ©rii^e.) 

— :  3uß  jur  ®arnitur,  ju  ©aucen  unb  Suppen. 


500  g  rol^e  ober  gebratene 
Sleifd^abf  alle ,  ©e^nen, 
|)aut,  Änod^en  feber  9lrt, 
aud^  ©d^infenabfaUe 

50  g  SSineta  ober  Sutter 


15  g  jerlleinerteö  SBurjetoerf 
20  „  Swiebelfd^eiben 

1  ©emurjbofiS 

8  g  ©alj 
8/4  l  SBaffer. 


Sitte  Slbfätte  fommen  gerfleinert  in  baö  im  ©d^mortopf  er» 
l^i^te  §ett  unb  Braten  barin  bi^  jte  ööttig  braun  finb.  Solan  fugt 
bem  SBurjelmerl  3wiebeln,  ©ewfirj,  SBaffer  gu,  öerf daließt  ben 
Sopf  feft  unb  fod^t  bte  SWaffe  langjam  2—3  ©tunben,  f^medt, 
nad^bem  man  fte  burd^  ein  ©ieb  goß,  mit  ©alj  unb  nad^  Sebarf 
mit  etujaö  gleifd^ejiralt  ab,  Hart  bie  gewonnene  Srul^e  (f.  ®imei|) 
unb  oermenbet  [ie  erlaltet  entfettet  jur  ©arnitur.  ^at  jtd^  fein 
©attert  gebilbet,  fo  oermifd^t  man  bie  3n8  mit  (auf  V4  ^  =3  Statt) 
©elatine.  ©oÜ  bie  3u@  l^ett  bleiben  wirb  nic^t  angebraten,  fonft 
ebenjo  oerfal^ren.  3u  ©aucen,  ©uppen  u.  f.  w.  lann  bie  Souitton 
ungeflart,  aber  gut  entfettet,  weiter  oerwenbet  werben. 

iMfOirm  f.  ©rfi^e. 

oon  gelod^tem  Sleifd^  wirb  gewürfelt  nod^mafe  aufgebraten, 

burd^gegoffen.  3)a8  gett  bient  gur  Sifiben*  unb  Äol^lgemüfe» 
bereitung.  2)ie  ©rieben  lönnen  gu  ^adEefleijd^gerid^ten  oerbraud^t 
werben. 

iMf^  iitbvattnt'»  f.  Sraten;  j.  Sleijd^. 

$ltifäf  Qe^ndltM  fann  man  anbraten  unb  am  nad^ften  Sage 
oerwenben. 

iMTdH  ttk^Oftt^t  Rouletten  (Srijoletten)  ober  §leifd^^ 
flöld^en.    (©ereitung:  1  ©tunbe.) 


fReftk^extDcnbung. 
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500  g  gefod^ted  gltifd^,  baiion 
125  g  fcttcö  %ltx^  (ober 
125  g  rol^ed  geiotegted 
©d^ttJctttcflcifd^,  leitete«  tft 
no(|  fd^madl^aftet) 

20  g  3öJtebeItt 


60  g  Suttcr  ober  guteö  gett 
Vs  l  Slüffifllett 
60  g  ÜRücprot 
10  „  Ärauter,@algu.  gjfeffer 
2  @ter 
40  g  jerieB.  ©etnmel. 


gleifd^refte  jeber  Sfrt,  o^ne  aUeß  ©el^nige,  »erben  mit  V4  Srtt» 
teilen  moglid^ft  fein  gemiegt  ober  burd^  bie  Söiafd^ine  genommen. 
5)ann  bampft  man  fein  gef^nittene  3öJie6eln  (ober  and^  Sd^alotten) 
in  10  g  S3ntter  ober  gutem  gett  miä),  mifd^t  baS  in  Souillon, 
^ild^  ober  äBaffer  gemeid^te  unb  au^gebrudte  3RiI(!^brot^  @alj  unb 
Pfeffer,  beliebig  aud^  grüne  Ärauter,  geprig  burd^einanber  ju  einem 
glatten  SBrei,  ber  fid^  00m  Stopf  ablojen  mu^.  3n  einem  SUapf 
wirb  berfelbe  mit  htn  @iem  gut  oertn^rt.  SSon  ber  SRaffe  formt 
man  abgeflad^te  runbe  ober  langlidge  ^lö^d^en,  am  fauberften  mit 
jmei  flad^en  Soff  ein  ober  ÄeHen,  »enbet  fie  in  geriebener  ©emmel 
um  unb  badft  fte  in  SSutter  ober  gutem  gett  longfam,  fo  bafe  pe 
burd^  unb  burd^  gar  merben.  @8  ift  jd^madFl^after  menn  biefelben 
ni(^t  fefi,  fonbem  innen  etwaö  weid^  unb  faftig,  an^m  Iro^  ge» 
I)alten  »erben. 

^MfAf  itküii^t^x  gleifd^l^ad^e.    (Bereitung:  V4  ©tunben). 


V'4  l  ftäftige  3u8 

1  @fel.  ©itronenfaft  ob.  ©ffig 
V2  Stl^eel.  ®alj  unb  Pfeffer 

1  @fel.  Äräuter. 


500  g  öcfod^teS  Sleijd^ 
30  „  SSutter,   SSineta  ober 
35ratenfett 

10  g  gcrieb.  3ioiebel 
20  ,  gRe&l 

2)ag  Sleifd^  ol^ne  Änorpel  wirb  nad^  SBelieben  gröber  ober  feiner 
gctoiegt.  hierauf  werben  hk  3wiebeln  in  angebräuntem  beliebigem 
%ttt  burd^gebänftet  unb  bartn  ia^  gewiegte  ^leifd^  mit  bem  bamit 
oermijd^ten  9Ke^l  unter  {Rül^ren  burd^gej^wi^t.  3)ann  rul^rt  man 
nad^  unb  nad^  bie  Iräftige  3uS,  wenn  möglid^  übrig  gebliebene 
SSratenfauce  (in  bereu  Ermangelung  SBaffer  unb  Sleijd^eirtraft), 
©itronenjaft  ober  ©jpg,  @alj,  ^ßfeffer  (aud^  wol^l  zinz  ^rife  ©a^enne* 
Pfeffer)  unb  bie  gewiegten  Äräuter  baju.  9Kan  lä|t  eö  ju  einer 
fräftig  abgefd^merften  ?DJaffe  burd^fod^eti  unb  giebt  eö  mit  ©e^eiem 
garniert  ober  mit  Kartoffeln  ju  Stif(|. 

•:  gleije^^a(^6  mit  5Reiö.    (S3ereitung:  IV2  ©tunbe). 


375  g  aelod^teö  Sleifd^ 
100  „  feiner  9iei8 
V4  l  Souillon 


20  g  3wiebeln 
©alj  nad^  ®efd^madE 
10  g  ©(^weiger»  ob.^armefanfafe 
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20  g  Stttter 

Vg  l  äSratenjud  ober  93outDon 


1  Mc  toet^er  Keffer 
ö  g  3)le]^(. 


9)lan  berettet  einen  Sieidbrei  oon  gnt  bland^iertem  Sletd  unb 
Vi  ^  Itiftiget  fetter  Sleifd^boutllon  (ober  93utter  nnb  Sletfd^ejttraft:: 
boutdon),  einer  Stfiebel,  bie  gang  mitgefod^t,  jpäter  entfernt  \o\xt, 
bem  nötigen  Sdj  unb  gule|t  bem  geriebenen  £äfe.  S)ag  grob 
ten^iegte  %ld\iif  }U  bem  man  anc^  gelod^ten  Sd^infen  ober  $ö!el« 
letfd^  nel^men  tann,  Iä§t  man  einige  Minuten  in  {o(i^enber  brauner 
lutter,  nebft  ä3ratenjud  ober  Iräftiger  SouiKon,  etmad  Pfeffer  unb 
bem  9)le]^I  burc^bünften.    S)ann  oerbinbet  man  eS  mit  bem  9ietg. 

Ober:  SJlan  fd^ici^tet  Steig  mit^leifc^,  jebeS  für  \\ä)  bereitet, 
lagenmeife,  jo  ba^  9tei0  bie  oberfte  @d^i(^t  bilbet,  auf  eine  mit 
äSutter  beftrid^ene  Sd^üffel,  auf  ber  bad  ©erid^t  jomol^l  in  ben  Dfen 
alä  auc^  gu  %x\Sn  gebrad^t  werben  fann,  ftreid^t  nod^  1  gerflopfteS 
®i  baruber,  beftreut  bie  Dberfiäd^e  mit  geriebenem  Äafe  unb  la§t 
baS  {)ad^6  im  Ofen  braunen. 

Ober:  Wtan  brndt  beibed  lagenmeife  in  eine  gut  eingefettete 
mit  @emmel  beftreute  gorm  unb  bringt  bod  ©erid^t  gefturgt, 
mit  einer  pifanten  braunen  ober  l^oQänbtfd^en  @auce  gu  5ltj^. 
9(ud^  lann  baS  Sleifd^  nur  bünnfd^eibig  gefd^nitten,  mit  ä3utter« 
ftudfd^en  unb  geriebenem  Ääfe  beftreut,  mit  bem  Sßeiö  in  bcn  ocr* 
fd^iebenen  obigen  Angaben  bereitet  »erben.  (®rö§crer  Suttcr=  unb 
J(äfeoerbraud§.) 

giti^^  ^tk^Aiit^x  gleifd^  in  ©(Reiben.  (Bereitung :  20  sjRi. 
nuten.) 


500  g   gefodöteS   Sleijd^   in 
©d^eiben 

50  g  aSutter  ober  33ineta 
15  „  @oIg 


30  g  SKeht 

2  @^l.  @ffig 

4  Kröpfen  ?SKaggi»SBurge 

2  (g§I.  $eterfilte. 


2)ie  Sutter  mu§  in  ber  ^fanne  gelb  merben.  2)ann  legt 
man  baö  (oorl^er  auf  beiben  ©eiten  mit  ©alg  unb  SJie^l  beftreute) 
Sleifd^  hinein  unb  lä^t  jebe  ©d^eibe  3  9Rinuten  auf  jeber  ^tiit 
langfam  braten.  35arauf  rid^tet  man  baö  ^\t\\6)  auf  l^ei§er  ©d^ujfel 
an,  giefet  @ffig  gu  ber  33utter,  Id^t  beibeö  gufammen  1  SWinute  lod^cn, 
fugt  bie  SBurge  l^ingu,  unb  gie^t  bie  ©auce  über  ^a^  Sleifd^,  ^a^ 
man  mit  gewiegter  ^eterfilie  beftreut. 

:  Sleifd^  mit  Äpfeln.    (Bereitung:  1  ©tunbe.) 


500  g  gefod^teg  gleijd^ 
750  „    ^pfel 
15  „  SSouiConfett 
©alg,  @ffig  nad^  ©efd^madE 
Vs  l  »ouiaon  (ober  SBaffer) 


40  g  3udfer 

1  9KiI^brot  gum   Slnrid^ten 

20  g  Sutter 

10  „  Äorintl^en. 


[ 
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3n  16  Seilt  ober  in  SBurfel  gcjd^ttittcnc  gcfd^alte  ^pfel  ofyxt 
^ernlöäujer  lä^t  tnati  in  SouiBonfctt,  ctmaö  @alj,  Souiflon  ober 
SBaffer,  3ucfer  unb  @jfig  in  irbenem  Sopfe  wetd^  jd^morcn  unb 
tjermifd^t  [ie  mit  in  gleid^mä^igc  ©tud e  gejd^nittenem  glcifd^.  SaS«» 
felbc  barf  nur  l^eife  bamit  »erben,  nidqt  lochen.  2)a§  SJiild^Brot 
»irb  abgejd^ält,  in  gleid^ma§ige  @(i^eiben  gefd^nitten,  in  brauner 
aSutter  geröftet  unb  baö  ^ei§e,  auf  runber  ©d^uffel  angerichtete 
©erid^t  bamit  umfränjt.  35{e  gereinigten,  mit  SSßaff er  aufgequollenen 
Äorint^cn  werben  über  baö  ®erid^t  geftreut.  9Jiilc^brot  unb  Äo* 
rint^en  fönnen  fehlen. 

iMf^  iJ^k^üftit^x  gleijc^  mit  @iern.    (Sereitung:  20  SKi« 
nuten.) 


250  g  gefoij^teö  gleijd^ 

1  S^eel.  Bali  unb  g5feffer 
50  g  SSutter 


32  g  SarbeHen 

V's  l  fraftige  SSratenjauce 

8  eier. 


beliebig  gefd^nitteneö  %U\iä)  la§t  man,  am  Beften  gleid^  in 
ber  (gd^üffel  auf  ber  eö  gu  Sifi^  fommt,  mit  @alj  unb  ^feffer 
beftreut,  in  brauner  Sutter  leiij^t  anbraten,  fiberftreut  eg  mit  ge* 
fd^nittenen  ©arbeKen  uub  gie^t  fräftige  33ratenjauce  in  bie  ©d^üffel, 
jd^lagt  fooiel  (äier,  bie  tote  ©c^eier  gang  bleiben  mfiffcn,  barüber, 
ba§  baö  gleifd^  baöon  uberbetft  ift,  beftreut  mit  @alg  unb  Pfeffer 
unb  fe^t  eö  jo  lange  ber  ^i|e  auö,  bi§  ha^  3Bei§e  erftarrt,  bie 
2)otter  iebod^  noi^  weid^  ftnb.  Seim  Stundeten  wirb  baö  ^eifee 
@efa§  auf  eine  anbete  ©d^üffel  gefteUt.  3Jtan  fann  aud^  ^orjettan« 
formen,  in  SMetaHranbem  ftel^enb,  jum  Slnrid^ten  nehmen.  3)ie 
©atbeUen  fonnen  aud^  megbletben  unb  1  @§löffel  gewiegte  JSrauter 
unb  2  ©d^alotten  uetöjenbet  werben.  Statt  SSratenfauce  ift  aud^ 
5£omatenfauce  gu  Dermenben. 

:  Sleif(|  mit  IReiÖfiberftrid^.    (Sereitung:   2  ©tunben.) 


2  eigelb 

40  g  »utter 

10  „  gerieb,  ©emmel 

Vs  l  ©auce. 


500  g  gefod^teö  gleijd^ 
V4  l  ©ouiHon 
100  g  feiner  »ieiS 
30  „  ©d^roeigers  ober  5ßar* 
mefanfäfe 

3n  Sleifd^bouiKon  bidtgelod^ten  9iei§  (man  fann  bagu  auä) 
JRefte  oon  SouiKonreiÖ  nel^men)  öermifd^t  man  mit  20  g  gertebenem 
Ääje  unb  @igelb.  5Run  Ififet  man  in  einer  §orm  ober  ^Pfanne 
30  g  Sutter  l^ei^  werben,  fd^wi^t  ha^  in  ©d^eiben  gejd^nittene 
JRinbflfijd^  barin  an  unb  fußt  htn  Sleiö  baruber,  ftebt  ©emmel 
unb  10  g  Ääfe  barfiber,   überfüHt  bie  ©peife  mit  10  g  brauner 
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Sutter,  bacft  {te  im  Ofen  unb  gtebt  fte  ate  felbftottbtae^  @erid^t 
mit  übrig  gebliebener  Sroten-^  ©arbeüen*  ober  ^oüänbifd^er  @auce 
ju  Jifd^. 

|^leir4^  0fk4iil^M:   Sletjd^  mit  Stotebeln.     (SSereitung: 
1  ©tunbe.) 


500  g  aelod^teS  9(eif(| 

50  „  3»iebeltt 

30  ,,  gett 

20  „  5Ke]^I 
V4  i  Souitton 


1  Sll^eel.  gert0§ener  jtummel 

1  efel.  @jftg 

@alj  unb  $fef er  nad^  ©e» 

fqmad,  Speijecouleur 
5  Sfcropfen  ^Ölaggi^SBfirje. 


,♦ 


SwiebeltofirfeldBen  la§t  man  mit  gett  weic^  fd^moren,  tl^ut 
bad  ^el^I  l^inein,  la^t  ed  gar  werben,  gtebt  SSouidon  (in  beren 
(Ermangelung  äBaffer  unb  gleifd^eittraft)  unb  bie  übrigen  Sutl^aten 
^inju  unb  Ia§t  ba§  gleif(i^  in  ber  @auce  ^ei§  »erben. 

gleifd^pubbing.    (Sereitung:  IV4  ©tunben.) 

5  g  93adpulDer 
30  „   gerieb.  Semmel  ober 
40    g    in    SouiQon    ge» 
loeid^ted  unb   rein   au^ge^ 
brucfteg  anili^brot 
2  @ierfd^nee 

5  g  gett  I    jur 

5  „  gerieb,  ©emmel  J  gorm. 


375  g  gelod^ted  mageret  gleifc^ 
125  g  baoon  gettftäcfe  oon 
gleifdl  ober  ©ped 

2  ©igelb 

3  @§l.  SBratenfauce  ober  aufs 
gelöfter  gleifd^ejctraft 

2  gel^adte  ©arbeHen 
10  g  gerieb.  3»iebeln 
©alj  unb  ^Pfeffer 

9Ran  oerrul^rt  baS  gemiegte  gleifd^  unb  bie  feingemieaten 
gettteile  mit  2  (Sigelb,  3  @gloffeIn  93ratenfauce  ober  aufgelojtem 
gleijd^eytraft,  ben  ge^aclten  ©arbeßen,  Swiebeln,  ©alj,  Pfeffer, 
SBadpuber  unb  ber  ©emmel.  9lun  mifd^t  man  aQed  bur^einanber, 
giel^t  ben  @ierfd^nee  barunter  unb  fod^t  ober  hadt  hit  ^affe  in 
einer  gut  vorbereiteten  gorm  1  ©tunbe  im  Sßafferbabe  ober  im 
Dfen.    S)ann  giebt  man  eine  beliebige  pifante  ©auce  baju. 

:  gleifd^falat.    (^Bereitung:  V2  ©tunbe.) 


250  g  gef  od^teS  mageret  gleifd^ 
Vi  6  l  lalte  »ouitton 
^'2  S^eel.  SWoftric^ 
V4      „      gerieb.  3wi^6d 
1  @§l.  SBeinefflg 
1    „     gewiegte  Äräuter,  Äa» 
pem  ob.  ©d^alotten  in  (äffig 


1  S^eel.  ©alj  unb  Pfeffer 
4  tropfen  9)laggi:^3Burje  anx 

fines  herbes 
1  @Bl.  tl 
1  ^feffergurle. 
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5)a§  SIeifcft  wirb  in  SBürfcI  ober  Heine  gilett  gefd^nttten, 
mit  ber  S3ouiIIon  unb  battn  mit  SRoftti^^  Stoiebeln  unb  @fftg 
nebft  läutern,  ^aptm  ober  ©d^alotten  gemifd^t^  mit  Pfeffer,  SRaggi« 
SBurje  unb  <Bah  abgefd^mecft,  1 — 2  ©tunben  jugebedt.  2)ann 
neigtet  man  ben  @alat  mit  t)l  Dennifd^t  unb  nochmals  abaejii^mecft 
bergartig  an  unb  garniert  i^n  mit  einer  in  gleid^ma§ige  ©Reiben  ge^^ 
fd^nittenen  ^feffergurle,  bie  man  jd^u:ppenartig  im  ^xam  l^erum  legt, 
unb  Beftreut  il^n  mit  ben  gu  SBurfeld^en  gef^nittenen  ©urfenenben. 

5Kan  lann  biefcn  @alat  verfeinern,  inbcm  man  ate  Sutl^at 
^Perlgmiebeln,  Äapern  u.  f.  w.  öermenbet.  ©eflugeljalat  wirb  ebenfo 
bereitet. 

gMffi^  f^tkiOiAttMi  %Ux]^\nlit.   (Bereitung:  %  ©tunben.) 


375  g  gefot^teö  gleijd^  ober 
falter  S3raten 
5  Safein  wei^e  (Lektine 
^2  l  SSouiHon,  bie  aud^  au3 
£iebig§  gleifd^ejctraft  ober 


SSratenfauce  l^er  juftetten  ift 
1  (ä§I.  Äräutereffig 
1  2;ropfen  ©peifecouleur 
1  faure  ®urle 
1  6§I.  gewiegte  Kräuter. 


5)aß  gleifd^  wirb  t>om  Sett  gereinigt,  bie  ©elatine  in  ber 
SouiHon  aufgelöft,  bie  Souillon  mit  6f{tg  unb  wenn  nötig  mit 
©alg  fd^arf  abgefc^medEt,  braun  gefärbt  unb  ber  S5oben  einer  runben 
Sorm  mit  ©urfenfc^eiben  l^ubfc^  aufgelegt.  ^  2)a8  gewiegte  Sleijd^ 
wirb  mit  ben  Kräutern  unb  ben  geftadtten  Überbleibfeln  ber  ®urle 
gemifd^t  unb  alleS  lodEer  auf  bie  ®urfenfd^eiben  getl^an.  35ann  wirb 
bie  SouiDon  barauf  gefüllt  unb  bie  ©peife  jum  ©rftarren  falt 
geftellt.  9Ran  giebt  gern  eine  JRemoulaben»  ober  einfädle  falte  t>U 
fauce  baju. 

f.  Sleifd^;  f.  ®rü^e. 

SBinaigrette  oon  gelod^tem  gleifd^  aller  3lrt.  (S5e* 


reitung:  V2  ©tunbe.) 
375  g  gelod^teö  gleifr^ 

1  S|I.  gewiegte  Kräuter 

2  gewiegte  ©d^alotten 
2  @|l.  aSeinejftg 

1       rr      &I 


1  sßrife  ©ah  unb  Pfeffer 

2  e§I.  »ouUIon 
1    „    kapern 

1  l^arteS  @i 

5  s  ©alj. 


3)aö  Skifd^  witb  grob  gewiegt  unb  mit  ^/^  ber  Äräuter,  ben 
©d^alotten,  (Sjfig,  Öl,  ^feffer,@al3,  SouiUon  unb  Hapten  gemijd^t 
unb  abgejd^medft.  9![ngerid^tet  wirb  ed  mit  gewiegtem,  mit  bem 
9left  ber  Ärouter  unb  ©alj  gemifd^tem  ®i  ubcrftreut.  SKan  fann 
baS  ®erid^t  mit  ©arbeUenftletö,  Äapem  unb  ^ßerljwiebeln  garnieren. 


602  ffUftontotabirnq. 

SRatt  (amt  ondt  kad  ^leijd^  in  himu  6ci^etbeit  fd^nribat  intb  Sinai« 
grtttefauce  bajn  tetd^en. 

iMfifkm^i  mH  ftri«  ift  mit  einet  9ftt^lpiüabt  vath  paniert 
ju  Sauletten  jn  bacfen  ober  butd^  ein  3>ra||tneb  gerieben,  mit 
einigen  Söffein  @a^ne  nerrit^tt  jur  93inbung  non  &vtppm  ;u 
oenoenben. 

iMf^  mit  |l|ifrlll.  ?DWt  fnfd^en  Äortoffeln  uennifd^t  unb  oon 
neuem  mit  Sudfet,  @fftg  unb  @al}  abgefc^mecft. 

^Irir4l  ^it  C^iorit«  3u  ^eringdfolat  ober  gemiegt  3U  ^eringS« 
fattoffeln. 

iMfdi  mit  ^HtühtrfbtU^^  Serbfinnt  aU  Einlage  ju  einer 
gebunbenen.  Suppe  ju  Dermenben;  bad  Sleifdj  n)trb  in  faubere 
©tfidfc^en  flefi^nitten. 

Utifdlpniil^int*  3n  ©d^eiben  gefd^nitten,  paniert,  in  ber  Pfanne 
in  %ttt  ober  Sineta  gebadCen  ober  mit  3u^  oerjiert  ju  faltem 
Suffc^nitt  oertoenbet. 

gltifdimafftv  00m  9Bafd^en  bed  ro^en  Sleifd^eS  giebt  in  üeinen 
SWengen  ein  guteö  5)ungmittel  für  5ßalmen  unb  im  ©ommer 
ein  gonj  ^eroorragenbeö  für  ®arten«9iofenftödEe. 

$0Vtlltu  muffen  auf  äSafferbampf  gemarmt  merben;  fönnen  aud^ 
in  Stfpi!  (f.  Bouillon)  gelegt  merben. 

$tifAilin$^vniitn  jd^neibet  man  am  beften  lalt  auf,  oerjiert 
i^n  mit  3ud  unb  reid^t  il^n  mit  Stemoulaben^  ober  Sumber« 
lanbfauce. 

gvndftabfaüt  ftnb  3U  @auce  ober  @uppe  (f.  Srot;  f.  @rbbeer$ 
ruttftanb)  ju  oermenben. 

gtndftfaft  aU  ©etranfjufa^. 

giebt  mit  SBoffer,  ©itronenfaft,  SBein,  Sudfer  unb  auf  V4 1 

biejer  SKifd^ung  8—10  g  ©peifenme^I  oerfod^t,  eine  gute  SRe^I* 
jpeifenjauce. 

$tüiflinfj^0fnppt  lann  für  gebunbene  @uppen,  nad^  93elieben 
burd^geftridjen,  oermertet  werben. 

IJSitUert  ].  SouiUon. 

1fi&nftahf&üf€tt  eignet  ftd^  jum  ©treid^en  auf  93rot. 

&&nftblnt  JU  ©änfefd^margfaner  (f.  @änfe!Ietn). 

1R&nfthvat0nkn0^tn  merben  Htm  gefd^lagen  mie  ^od^en  ju 
SBouiDon  (f.  b.)  gefod^t.  3)iefe  Srü^e  btent  ju  Äartoffelfuppc 
ober  jur  Bereitung  oon  Äol^Irabi,  JRuben,  Seltomer  JRuben  u.  f.  m. 


SReft))ertx)enbung.  603 

^ünfitfttt  toith  in  Heitre  SBärfel  gefd^mtten,  aber  geltnbem  ^euet 
mit3ufa^öon  einigen  Äpfel«  unb  3»»ieBelftficf(ftcn  au^flelaffen, 
burd^  ein  @ieb  gegoffen,  erftant  alö  ©änjefc^malj  3U  33rot  ge- 
reid^t.  SBer  e§  etmaö  jfefter  liebt  fe^t  bem  ©anfefett  \  3  ©d&njeine» 
fett  gu. 

^Mftkltinx  ©anfeflein.  (gur  2  ^erfonen.)  (Bereitung: 
3  ©tunben.) 


^erj,  gjlagen,  Äopf,  Slugel, 
Pfoten  unb  ber  gerflcinerte 

56  ^  (Suppengrün 

1  ©emfirjboffe 
30  g  3wiebeln 


80  g  SJuttet 

30  „  gJle^I 

10  „  ©alj 

1  $ri}e  lüei^er  Pfeffer 

1  (g§I.  ^eterplie 

V4  l  SBaffer. 


S)aö  jauber  bcpu^te  ®anfeflein  toirb  mit  SBaffer,  Suppengrün 
unb  ®emürj  gugebecft  langfam  loeid^  gefot^t.  2)ie  ficin  gef(i^ntt= 
tenen  Swiebeln  fc^mi^t  man  in  SSutter  mei(%,  fügt  baö  SRe^I  l^inju 
unb  fliegt,  nad^bem  baSfelbe  gar,  hit  gewonnene  burc^gegoffene 
©anjebouillon  baju,  la§t  bte  ©auce  big  jur  ^älfte  im  offenen 
SEopfe  einfod^en,  fd^mcdEt  fte  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ab,  rül^rt  fie 
burcl  tin  Sieb  unb  la^t  ha^  %ki\iji  barin  6ei§  merben.  Sule^t 
fugt  man  gemiegte  ^eterfilie  bagu  unb  rid^tet  haQ  ©änfellein  m 
tiefer  ©d^uffel  an.  5)a8jelbe  ®erid^t  ift  öon  jebem  ©eflugel  5« 
bereiten. 

:  ®änje»  ober  (äntenjd^marjfauer.  (^Bereitung :  3  @tb.) 


1  ®an\t^  ober  2  @nten!Ieiu 
10  g  ©ah 

125  ,,  SSacfpflaumett 

125  „  gejc^älte  Sadäpfcl 

30  ,,  3u(fer 

2  cm  3tmmet 


3  ©cioürjförner,  1  SRelfe 
10  g  ajie^t 
%  l  ®anfe^  ober  (gntenblut 

1  @§l.  efftg 
V2  5l^eel.  3!Raggi«SBürje 
IV4  l  aBaffer. 


2)a8  SBIut  ber  Stiere  mirb  beim  ©d^lad^ten  in  etmaö  @fftg 
aufgefangen.  3)ag  Älein  je^t  man  mit  %  ^  SBaffer  unb  8  g  ©alj 
auf  unb  fod^t  eö  langjam  loeid^.  ©aö  SSadtobft  mirb  mit  V2  ^ 
SBaffer,  einem  Seil  beö  3ucfer§,  geftofeenen  ©ewürjen  mi6i  ^e^ 
loc^t  unb  Dbft  unb  Älein  jufammengelegt.  %  ^  Slüffigfeit,  ^alb 
Obftfaft,  fialb  ®efIügeIbouilIon,  quirlt  man  mit  ^el^I  unb  Slut 
burd^  unb  fc^üttet  eä  ju  bem  ©erid^t,  i^a^  nun  mit  3ucler,  ©alg, 
@ffig  unb  9Jiaggi=SBurje  rid^tig  abgefd^medEt  loirb  unb  mit  großer 
fBor^d^t  big  jum  ^od^en  lommen  mu§,  bamit  ed  nid^t  anbrennt 
unb  gerinnt.    3Ran  rid^tet  beliebige  J^Iö^e  bagu  an.    Snftatt  bed 


604  Sleftoenoenbung. 

Sadfobftet  ttmtnhti  man  au4  gern  frtfd^e  gefci^morte  Simett  vaiJb 
giebt  ÜRel^U  ober  ^artofcinö§e  neben^et. 

1fHnf€kltint  @nten«  ober ®anf ef uppe.  (Serettung:  2V2 @tb.) 


1  (Snten«  ober  @änfellem 

1  ©etourjbofld 
30  g  3totebeltt 
56  „  @uj)|)enflrün 
10  ,  @alg 
750  ,,  oefd^filte  Äartoffeto 

5  „  gjle^I 


10  ^  Sutter  ober  SSineta 
1  @il.  Saline 
5  g  Sutter 
1  ^rife  »ei^er  Pfeffer 
1  @§I.  ^eterplte 
4  Sropfen  SRaggt^SSurge 
IV4  ^  SBoffer. 


3)ad  gereinigte  in  Btndt  gefd^Iagene  Alein  »irb  mit  ®mnxi, 
Smiebeln  unb  ©uppengrun  in  V/^  l  äßaffer  unb  @ah,  gugebeot 
meid^  gefod^t.  3Re|l  unb  gett  fd^mi^t  man  gar  unb  füut  bie  burd^ 
ein  ^aarfteb  geftrid|enen  Aartoffeln  mit  ber  93ouiQon  baju,  legt 
bie  gleifd^ftude  ^eraud  unb  fd^Iägt  bie  @uppe  mit  93utter,  ©al^ne, 
Pfeffer  unb  ber  gewiegten  ^eterftlie  l^eife.  35a8  Alein  legt  man 
beou^t  in  bie  5£errine  unb  füOt  bie  ]^ei§e,  mit  ÜRaggi^äBürje  ab» 
aefd&mecfte  ©uppe  barauf.  Änftatt  Äartoffeln  fönnen  aud^  40  g 
9tei^  ju  biefer  @uppe  genommen  »erben. 

f^Sttr^lelier  j.  stiere. 

%fxnftmu^tn  3  5£age  aefaljen,  2  Sage  leidet  geraud^ert  l^alten 
fl(|  längere  Seit  unb  jc^medten  gefod^t,  gerieben  auf  Srot  ge» 
ftreut  gut. 

l^iinStmUMn  -hSrine  -pfirten  geben  fauber  gereinigt  mit 
SBaffer  2—3  ©tunben  geMt  guten  ©allertftoff.  1— IV*  l 
falteö  SBaffer  auf  bieje  Seile  einer  auögewad^fenen  @anÖ. 

^tfiu^ti  (gebraten)  j.  ©raten. 

(gelod^t)  f.  gletfd^  gefod^teö. 

(gefod^t)  in  Heine  giletö  gejd^nitten  ober  gewiegt  burd^  ein 

©ieb  geftrid^en  atö  (Sinloge  ju  ©uppen,  aud^  mit  Aartoffeln 
ober  9{eid  gu  oerwenben. 

rteOe«)  j.  Aalböbraten. 


IRtfin^ti  altf«  eignet  ftd^  gut  in  Slfpt!  (f.  SSouidon)  gelegt  gu 
werben,  naioibtm  e^  mürbe  gelocht,  oon  ^aut  unb  Ano(^en  be«» 
freit  in  l^übft^e  ©tudte  gerlegt  würbe. 

tteftftgrltirS^«  eignet  fid^  gu  Ilaren  ober  gebunbenen  ©uppen, 
©aUert,  Sljptf  (j.  Souitton)  gum  ©d^moren  oon  ©emfifen  u.  f.  w. 
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«efld||ei|leir4r:  ©eflägelbällci^en.    (Bereitung:  1  ®tuttbe.) 


1  5ßrtfe  »et^cr  Pfeffer 
1  geftoficttc  9lcHe 
20  g  »uttcr 
30  „  ©utter 
Vi6  l  ©outtton 
1  Sl^eel.  ©o^a  ober  Va  ^tl^eel. 
taggisSButje. 


200  g   gebratenes   ober  ge* 

fod^ted  ®ef{ögelfletf(i^ 
100  g  gefoc^te  gerteb.  Aar* 
toffeln 

25  g  fü§e  gerteb.  ^anbeln 
2  j^artgefod^te  @tbotter 
2  (gier 
5  g  ©alj 

2)aö  feingel^adEte  ©epgelfletf d& ,  Äartoffeln,  SRanbeltt,  ©ier, 
@ah,  Pfeffer,  Sflelfen  unb  20  g  aSutter  werben  gut  oermtjd^t,  Heine 
SaUd^en  baöon  geformt,  biejelben  in  branner  Sutter  angebraten 
unb  in  einer  irbenen  ©d^üffel  im  Dfen  ober  auf  bem  §erb  mit 
langsamer  3ugabe  ber  SSouillon  unb  ©o^a  ober  SRaggi^SBur^e  20 
ÜWinuten  unter  öfterem  S3egie§en  gebunftet.  3u  Suppenllold&en 
Dermenbbar.  9IIä  Beilage  m  %tvm\t  ober  ju  ^artoffeljalat  fer» 
öiert  ift  ba8  doppelte  ber  SKaffe  erforberliti^. 

«eflftgrUafin  f.  @änfellein. 

^titt  ift  ju  grud^tfaucen,  sfuppen  ober  gum  (Sd^moren  oon  Dbft 
m  oerkoenben,  man  brandet  bann  weniger  Suder.  (f.  aud^ 
Slpfelgelee.) 

CSjemSfV  ftnb  ju  ßeipjiger^SfUerlei  ober  ju  ®emuf ef uppe  oerwenbbar. 

ttjemfifiealifSUe  (rol^e)  fommen  tnS  SSiel^futter. 

f&tmik^tw^^tv  eignet  fid^  anftatt  SBrul^e  mit  3ufa^  einiger 
Kröpfen  uRaggisSBürje  jur  SBereitung  oon  ©uppen,  braunen 
ober  weisen  grifaffeejaucen. 

#rifl»ieii  aQer  %xi  lönnen  gewärmt  ober  mit  3n>iebeln  nod^mate 
burd^gebraten  gu  ^eHIartoffeln  gereid^t  werben;  fein  gewiegt 
JU  Seefftcafö,  S3ouIetten  u.  \.  w.;  mit  gefd^nittenen  Swtebeln 
jum  Äartoff ein  braten ;  ebenjo  über  Slpfel*  unb  Äartoffelgemufe, 
^ulfenfrüc^te  ober  jaure  Äartoffeln  geftreut;  ju  Äartoffeljuppe; 
ju  ©pedEjauce;  ol^ne  3ttiebeln  über  ©d^morgurlen. 

^vlMkXifit  werben  in  iJnjd^tjaucc  gelegt,  im  l^ei^en  SBafferbabe 
gewärmt  ober  in  Sett  ober  SBineta  auögebadfen. 

4Sirfiiik<)rl^l  wirb  im  l^eifeen  SBafferbabe  ober  fiber  5)ampf  erwärmt. 

4ISr^je:  9lefterwürfte  bereitet  man,  inbem  alle  Strien  ®rufee, 
wie  JBud^weijengrüle,  ©erftengrü^e  (aud^  alte,  aufgeweichte 
©emmeln)  mit  äBurftbouidon  angequollen  (fo  bid(,  \^a%  ber 
^oljlöffel  barin  fte^t,  ift  bie  ÜJiaffe  gu  tjalten),  mit  gctt  unb 
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%la\ifttHm,  aeriebetten  ^anebdn,  Oenmr}  toib  6alj  mi|  Oe» 
]dfmad  mit  Sbtt,  faOS  baoon  oor^ttbot,  jufuminciigfntfc!^ 
in  oorl^ait^e  beliebige  S)äxmt  gefäOt  imb  f^axgdoäft  nerben. 
(Sntaieber  nntnit  aU  befottbereS  @erid^  ober  ald  Sietloge  ^  £o§I 
Jtt  geben. 
ItkulmSif  fottti  matt  mit  Sugabe  oott  ebood  SottiOon  im  ]^ei|eit 
SBafferbabe  tmnrmen  ober  gu  ignui^e  ober  ^oifefleitc^en^teit 
mit  t»enoenben.   (f.  ^letfd^  gefo(^te$.) 

itkmtktm  t$f^m0Vtt  bettu^t  matt  ju  f&terlid^em  Stogoitt  mit 
geföntem  %(ti\df.   (f.  atu^  Sraten.) 

Ultrltni  futire  ebenfo  ober  mtd^  }u  ^leifd^«  ober  J^eringlfalat. 
(f.  andf  @alat.) 

||il4(i^  lantt  gur  SäÜung  oon  JDmeletted  bettu^t  loerbetL 
inilirtleiriii  f.  SIet{(^  geMted. 

$mü9btMtnktrnt  geben  getrodFnet,  anfgebrn^t,  einen  nad^äknille 
fc^meclenben  S^^ee. 

$Mtbntttnmmfftv  oom  @tnmad^en,  ftatt  9|)feIiDaffer  gn  Srot« 
]Wfpt  (\.  Orot). 

||«llllllciillif8Ut  (ro^).  S)ag  $ett  wirb  audgebiaten  unb  gn  Sßo^^ 
ntn^,  9Bet§«  unb  SSirftnglol^Igemufe,  au6)  gum  33raten  koetter 
Denoenbet.  S)ie  ^nod^en  geben  93rn^e  (f.  xnoditn)  ober  ange« 
braten  Suö  ober  ©auce.  (f.  glciji^abfätte.)  2)aö  glcifd^  fann  gut 
gu  Irish  Stew  mit  SBct|fo]^I  unb  Kartoffeln  bicneiu  375  g 
gleijcf),  750  g  Äol^I  in  8  Seile  gcjc^nittcn,  bland^iert  unb  500  g 
^artoff  elf  treiben.  1  Jl^ecl.  Äfimmel,  1  Sll^cel.  S^iebel  fd^id^t« 
weife  in  eine  gorm  geparft,  mit  Vs  ^  Stülpe  unb  V2  St^eeL 
SWofigi'SBürje  ubergoffen.  ©er  Irish-Stew-^bbing  wirb  feft 
oerfc^Ioffen  tm  SBafferbabe  3  ©tunben  geformt. 

$^mm€lbtütttn  gu  faltem  9(uf jd^nitt,  Irish  Stew,  gu  oielen  Qic^ 
ritzten  (f.  ©raten;  f.  gleifd)  oefod^teS;  f.  ©alat)  gu  ocrwenbcn; 
fann  au^  in  ©auce  im  Sßafferbabc  gewärmt  werben. 

$0^mmtlbvattnkniOiAltn  f.  gleifc^abfaQe;  f.  .^od^en. 

guittlttrUirSl^e  ift  gu  ©raupen^  Kartoffel^,  weiter  So^nenfuppe 
ober  gur  S3erettung  oon  ä3o^nengemüfe  Derwenbbar. 

§ammtUnvvtf  bient  gu  ©uppeneinlage. 

Hnntlttf Ifett  (f.  aud^  ^ammelabföUe) .  oon  ben  Stedem  fommt 
in  ben  ©eifentopf. 

§0^mmtlfltifAf  f.  gleifd^  gelod^teä;  f.  ©alat. 
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^umm^iktnit  lam  in  emem  @t&((e  bleiben  unb  in  Sier  meid^ 

gejd^mort  toerben,  bann  mirb  bet  uberftel^enbe  ^oci^en  Dorl^er 
abgejiJ^Iagen.    (j.  au(!^  Hammelbraten.) 

§^mmtlkn0ditn  f.  Sleijd^abfaQe;  {.  ^nod^en. 

§ummtlnitvt  f.  stiere. 

inft.  ^cS  Sleijr^  k)on  alten  ^afen  lagt  fi(^  in  afptl  ali  falte 
5Kbenbjd^ü[feI  ober  ju  SBÜbpaftete,  SBiIbfuppe  öerroenben. 

intettillifSUe  fönnen  ju  »rfi^e,  ^u  3u8  (f.  §Ieif*abfäae),  gu 
SBilb^ac^^,  ju  SBöbpaftete,  ju  3BtIbjup^)e  (j.  SSilb)  u.  j.  ». 
Derwenbet  »erben,    (f.  aud^  ^afenfletn.) 

^^ftnbv^ttn  ift  lalt  anfjnfd^neiben  ober  man  nimmt  i^n  jn 
©alat,  ju  ^ajenflein  (j.  b.),  jn  SiagoutS.  (f.  ©raten;  \.  ^a\m^ 
abfalle.) 

^HflmfeUir  werben  k)on  Sumpen^änblern  gern  gefanft. 

^ü^ftnlfintttttil  nni^  -p^thtvlinft  j.  JE)afenabfaae;  j.  Jg)ajen* 
braten. 

SufimlliHlt:  ^afenllein  unb  ^afenpfeffer.  (Bereitung: 
2  ©tunben.) 


500  g  ^afenftttjc^ :   ber  jer« 

V2  2  Btaune  ^SoutKon 

jpalteneÄopf,  ©nt[t,;£)ol8, 

*/8  w  Sfiot'  o*>et  aKaltonmein 

Bunge  unb  ^etj 

30  g  3udet 

100  g  (Sperfmürfel 

15  „  @al3  unb  ^feffct 

40  ,,  Smiebeltt 

©peifecouleur 

40  „  ajie^l 

4  Stopfen  yJtagöfsSBütje 

1  @e&)üi3boftS 

IV2  i  SÖaffer. 

SRac^bem  baS  ^afenflein  jauber  gettafd^en  würbe,  foc^t  man 
eS  in  1^2  ^SBaffer  ob,  jd^neibet  eg  bann  in  SBfirfel  unb  entfernt 
hit  Änod^en.  2)er  ©pecf  wirb  im  irbenen  2;opf  angebraten,  bie 
Sleifd^«  unb  Swiebelwurfel  fommen  baju.  9tad^bem  aUee  ange^^ 
braten,  ftaubt  man  SJlel^l  baruber,  tl^ut  Q^ewnrje/ braune  SSouiQon, 
Sfiotwein,  3uder,  <SaIj  unb  ^feffer  baju  unb  jdftmort  ha^  ©eric^t 
langfam  gar.  S)ie  garbe  mirb  burd^  ©peifecouleur,  ber  @e{d^madt 
burd^  ^aggi^äBürje  gehoben. 

^an  lann  ^afenflein  aud^  Don  trodtneren  ^afenbratenreften 
bereiten. 
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Si^^kU^fjf  fin^  ^  Si^etbeit  gefd^nitteti  in  Sett  oitfjuBadm  »k 
atme  Stitter. 

Heringe  lönnen  ju  @alat  gebrauii^t  merben ;  man  !ann  fte  aud^ 
in  gelod^tem  @f{ig  auf^eoen. 

gerill0«iilifSUe  laffen  ftd^  für  ^eringdlartoffeln,  ^eringefauce 
netiDenben. 

^imbttvitlttvü^ftan'i  laxm  oeraenbet  »erben  ju: 

1.  J^imBeerejftg.  35en  JRücfftanb  ber  Himbeeren  Dom  ®elee 
fann  man  mit  leidstem  ©jpg  einige  Sage  [teilen  laffen,  bann  bnrd^* 

fliegen  unb  mit  Beliebig  oielem  Bnder  ^u  ^imbeereffig  auflod^en, 
d^anmen,  in  Slafd^en  fällen,  oerlorfen  ober  mit  93lafe  jubinben. 

2.  ^imbeermarmelabe.  S)en  Stüdftanb  bet  grnd^te  lann 
man  aud^  burd^  ein  S)ral^tfteb  reiben.  500  g  ÜRarl  bringt  man 
mit  500  g  ©trenjudfer  unter  fortmS^renbem  Sftu^ren  gum  Äod^en. 
ÜRan  ma^t,  wie  bti  @elee,  öfter  eine  ^robe  unb  füllt  bie  5Kar:» 
melabe,  wenn  fte  bie  gehörige  2)ic^tigfeit  l^at,  in  ®lajcr,  bebedEt 
fie  mit  JRumpapier,  lagt  fte  erfalten  unb  binbet  ober  Hebt  bie  ®lafer 
3u.   (f.  aud^  3ol^ctnni^beergeleerudCftanb.) 

$0UMhif^t  ^t^ntt  fann  jum  Slbjiel^en  aller  gebunbenen  meinen 
Saucen  unb  Suppen  bienen. 

Suniglmil^eii  f.  ^dgen;  f.  9iugferne. 

idirtier  j.  Sleifc^abfaHe;  j.  Kalbsbraten. 

^n\intvabffxVit  j.  ©eflügel. 

HSbiterfelierit  groge  merben  gum  Dien  Dermal^rt,  lönnen  aud^ 
ftatt  ^in^el  jum  Sieinigen  Heiner  glajcften  bienen. 

§Vi\mtvUbtv  nvi^  ^tt%  gu  Älögd^en  für  bie  ©uppe.  (f.  aud^ 
3liere.) 

iiiirnifriiilrtltrei  \.  S3rei. 

§:ilfjeiifriil^tlurtdrtt  fann  aufgebadfen  ate  Seilage  bienen. 

Unmitter  gu  grifaffee,  Salat,  Sauce,  Suppe. 

StttttmeriilifSUe«  Sind  bem  fleinen  gleifd^  ber  SSeine  unb  9tafen 
(bie  Seine  laffen  pd^  leidet  mit  ber  Sud^fenfd^ere  aufjd^neiben 
ober  mit  bem  3lugfnadfer  jerbrec^en)  ftnb  jdbmadf^afte  6ro« 
quetteö  ober  Äoteletten  (j.  Sijd^:  ©roquetteö  ober  Äoteletten) 
gu  bereiten.  2)ie  bort  angegebene  Sauce  wirb  feiner,  wenn  bie 
gerftampften  ßummerjd^alen  erft  in  ber  SSutter  gef(|mi^t  wer» 
ben;  man  gie|t  fie  oor  aBeiteroermcnbung  burd^  ein  Sieb.  3ln 
fleine  Äoteletten  ftedft  man  je  ein  ,l^ummerbein. 
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Umnnirreier  nnh  -fitif^  au8  bcn  Sctbcnt  geben  jetftampft, 
hmi)  ein  @teb  acrfil^tt,  mit  ettoaö  J^ummerbuttcr,  eimgen 
Stropfen  Jruffelejfenj,  Pfeffer  unb  ©alj  üermijd^t,  ein  feineö 
$uree,  bad  auf  £oaft{d^nttt(!^en  geftrit^en  ju  SSoutDfon  gereicht 
ober  jur  @amttui  Don  Sifd^^»  ober  ^ummergeric^ten  ju  Der« 
menben  tft. 

HtttttUDerr^illeit  geben  ^ummerbutter  ju  @aucen,  ©uppen u. f.». 
0".  ifreböabfäße.) 

^^Ijianni^bttrütltttB^iMfkP^nii  !od^t  man  mit  SSaffer  auf,  gte§t 
tl^n  burd)  ein  ^aarfieb,  futlt  ben  @aft  in  glafd^en,  fc^lie§t  fie 
mit  SBatte,  fod^t  fie  nad^  unb  btnbet  bann  Rapier  über  bte 
2Batte.  2)tefer  @aft  eignet  fid§  gut  ju  Slammeri  ober  roter 
®rü^e.    (j.  auc^  ©rbbeerrücfftanb.) 

^^ffttlgtunh  fann  man  befonberö  mit  3ufa^  t>on  ettoad  gelod^tem 
^atl^veinerd  ^aljfaffee  nod^mald  aufbrüqen  unb  gu  anne^m» 
barem  ®etränf  geftalten.  3)er  ®runb  ift  nod^  gum  glafd^en* 
jpulen,  gum  Steinigen  ftaubiger  $Iure  unb  ate  S)ungmittel  gu 
Derioenben. 

ftukitiir  tann  mit  etmad  ©peifenmel^I  oerlod^t  ober  mit  1  @{gelb 
oerquirlt  ate  @auce  bienen;  auf  V4  ^  ntit  20  g  ©petjenme^I, 
1  Sl^eelöffel  SBaniHegucfer  unb  Sudter  nad^  ®ejd|matf  oerfoc^t, 
etttjaö  abgefül^It  mit  4  @^IöffeI  ®ijd^nee,  anä)  ©d^Iagja^nenreften 
oermifd^t,  giebt  er  eine  jdf)madf^afte  lalte  ©peije.  gaW  ber 
JI?afao  oon  Sleidjarbtö  3)oppeI*Äafao  bereitet  »urbe,  ift  er  ein 
auögegeid^neteö,  falt  gu  genie^enbeö  ®etränf. 

^nUtfiieifil^  gebämpfted  giebt  Suppeneinlage  ober  ^albfleifd^  mit 
SSouiÖonreiö. 

gejd^morteö  loirb  tm  SBafferbabe  gewärmt  ober  gu  braunem 

JRagout  oermenbet.   (f.  SSraten.) 

pa^t  gu  aDen  unter  „Sleijd^  gefod^teö''  angegebenen  ©erid^ten. 


^alb^bra^tn  gewürfelt  mit  @ier!ud^entetg  oermifc^t,  in  ber 
Pfanne  al8  ©lerfud^en  gebadfen  liefern  aufgerollt,  fd^tog  ge^ 
fd^nitten  eine  gute  ®emufebetlage.  @inige  tropfen  ^aggt^Sßurge 
aux  fines  herbes  bem  Steige  gugefugt  bienen  gur  ®efd^madCd« 
oerfeinerung. 

^alb^bv^tim  f.  ©raten;  f.  Sleifd^  gefod^teö. 
— —  aufguttjärmen.   (f.  SBraten.) 

^eul,  Äod&tjotfcftrtften.  39 
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^ü^lb^ikvMtn  ftnbet  üuit  oorgüglid^e  ä^emenbung  aU  falter 
Sluffd^niti,  mit  3u8  garniert;  auq  mit  SRa^onnaifen«  ober  Sit^ 
moulabenfauce  gu  retd^en* 

:  Äalbdbratenpattt.    (Bereitung:  2  ©tunben.) 


10  g  @ala 

1  $rifc  meiner  Pfeffer 

2  @§I.  fufie  @a^ne 
2  (Sicrjd^ncc 

5  g  Sutter  1  gur  bie 

5  „  gerieb,  ©emmel  j  gorm 
Vi  ^  pifonte  SKabeira*,  @ar« 
bellens  ober  Somatenjauce. 


375  g  Aalbebratenrefte 
2  @(|alotten  1  ^^^|.^x 

2  SE^cel.  >:ßeterftlic  ]  ^^^^^^^ 
20  g  Sutter 

1  ^i 
65  g  Suttcr 

2  eigelb 
30  g  mct^e  gerieb,  ©emmel 

2  „  gerieb,  ^ßarmefanföfe 

2)er  Äalböbraten  wirb  fein  gemiegt  ober  burcä^  hk  gleifd^^atf« 
ma j(|ine  genommen.  SiJlit  20  g  mit  ©d^alotten  unb  ^etcrfiHe 
gefd^tt)i^ter,  burd^gegebener  S3utter  »irb  in  fleinem  @efä§  an^  1  jer« 
quirltem  @i  meid^eö  Stül^rei  bereitet.    3u  ber  übrigen  ju  @a^nc 

Seriebenen  S3utter  fügt  man  2  6igelb,  geriebene  ©emmel,  S'^if^^/ 
ifil^rei,  ^armejanfäje,  6alj,  Pfeffer,  ©al^ne  unb  mijd^t  mit  einem 
Jg)ol3loffel  aUeö  red^t  genau.  SBenn  eine  Heine  Slec^form  mit  jer^ 
laffener  Sutter  auöaepinjelt  unb  mit  ber  abgeriebenen  JRinbe  bc8 
SDlilc^broteÖ  fein  befiebt  ift,  jiel^t  man  ben  ©d^nee  ber  ®ier  forg« 
faltia  unter  bie  9Ra[fe  unb  ffiut  [ie  in  bie  gorm,  in  ber  jte  1  ©tunbc 
in  2Ba[f er  ober  3)ampf  ju  lod^en  l^ot.  Sluf  ]^ei§er  ©d^üffel  gefturjt 
angerid^tet,  n)irb  ber  ^ain  mit  @auce  uberfuQt.  Übrig  gebliebene 
^albSbratenjauce  ift  gu  einer  püanten  @auce  umjuwanbeln;  ju 
biejem  Stöedfe  fann  man  5-— 6  Kröpfen  50fiaggi*SBürje  aux.  fines 
herbes  baju  tl^un,  aud^  nod^  1—2  ©felöffel  aKalton-Sl&err^.  ®e=» 
flugel  fann  ebenjo  oerttjenbet  werben. 

:  Äalböbratenragout  (weife).   (SSereitung:  7*  ®tw^^^tt-) 

400  g  Äalböbraten 

^/g  l  weifee  Srifa[fee|auce 

1  @fel.  Äapern 

6  getrocfnete  9Rord^eIn. 
SMan  Ia§t  bie  9}lord^eIn  in  laltem  SBaffer  aufquellen  unb  in 
frijd^em  SBaffer  gar  fod^en.  S)ann  bereitet  man  bie  grifaffeefauce 
unb  legt  ben  pbfd^  gejd^nittenen  Äalböbraten  mit  Äapem  unb 
SWord^eln  jum  2)urd^wärmen  hinein,  ©iejeö  ®erid^t  ift  ju  oer* 
änbern  burc^:  Äreböbutter  unb  ^fd^wauje,  ©pargel»,  ©lumenlo^I* 
ftüdfd^en,  ^ilje  aller  Slrt  unb  gleijd^Höfed^en;  aud^  fann  man  e^ 
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in  einem  SReiötanb  anrid^ten.    68  fann  eBenjo  Don  l^eUem  ©eflfigel 
l^ergefteDt  merben. 

jg^0^lhifibvaUnt  AalBdBratenragout  in  SRufd^eln:  200  ^ 
gemutfelter  Äalböbraten  (anäf  l^alb  Sraten,  l^alB  ÄalBömild^), 
1  Stl^eel.  Äapern  toetben  mit  V4  ^  ptfanter  Srifaffeefauce  Der» 
mijd^t,  in  SWufd^eln  gefüllt,  mit  etmoö  5ßatmejanfdje  ober  @em« 
mel  uBetfteBt  unb  mit  33utter  Beträufelt  im  Dfen  üBerBacfen. 

Keine  Sflefte  gu  J^eringöjalat.  ÄalBöBratenjalat:  in  Heine 

Silet8  gefd^nittener  3Sraten,  eBenfo  uiel  (Surfen,  öermifd^t  mit 
SKa^onnaije.   (f.  ant!^  ©alat.) 

Iä§t  fid^  gefd^eiBt  uub  paniert  gut  Braten. 


|titUi«ffi||t  finb  als  Befonbered  ©erid^t  Don  ben  ^od^en  aBge« 
löft,  geformt,  paniert  ju  Braten;  au(^  burd^  mit  SWaggisSBurje 
gemfirjten  ©ierfud^enteig  gu  gießen  unb  in  SSineta  auöjuBadfen. 
Iwemoulaben-.  ober  SRofinenfauce  paffen  baju. 

|tilU»«klli^ll^eii  f.  SIeijd|aBfäBe;  f.  Änod^en. 

§i0tlh^kjOiVfbtü^t  lann  ju  9!Rocturtlefuppe  oerBraud^t  loerben. 

^^Ibü'k^vfvai^nt  toit  ^oIBSIopfBrü^e. 

gtnilt^lelter  loirb  gefto^en,  burc^  ün  ^aarfieB  geftrid^en,  mit  ber 
^alfte  bed  ©emid^ted  gefd^aBtem  @ped(,  titoa^  @auce,  einigen 
Kröpfen  SJiaapaSBurje,  1—2  ©igelB,  einem  Söffel  ^armefan« 
ober  Äräuterrafe  oermifd^t,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  aBgefd^medft, 
in  fleine  Saffenföpfe  ober  ^aftetenformen  gefüllt.  2)ieje  fteHt 
man  Va  ©tunbe  in  baö  SBafferBab,  ftfirjt  bie  ^aftetd^en, 
oerjiert  fie  reid^lid^  mit  3u8  (f.  SouiÜon)  unb  giebt  fie  al8 
falte  ©d^üffel.  (f.  aud^  $Riere.) 

^alb^luntj^tnii^^dli  ift  aU  Einlage  ju  (Sunqfuppe  oermenbBar. 

|tilU»0mild^  JU  ,^alB0mild^«@roquette8  xok  $ijd^«(Sroquette8  {an>- 
ftatt  ^$i{d^  red^net  man  eBenfooiel  ^aMmiiäjj)  fönnen  baoon 
Bereitet  »erben;  (f.  aud^  ÄalBöBraten:  ÄalBöBratenragout  in 
SKufd^eln). 

^^^Ib^miliilfahfüüt  jur  33ereitung  oon  @aucen. 

^ülhiimn^bvnift  gur  ä3ereitung  t^on  (Saucen. 

^^tlb^nitvt  f.  9liere. 

^alb^vnAttn  fann  im  SBafferBabe  aufaemarmt  ober  gu  <&ad^e8, 
Sflagoute,  ©alaten,  gleifd^pubbingS  (f.  Sleifc^  gefod^teö)  oer- 
roenbet  werben. 

^ülb^vnAitnü^bfallt*    3)ie  Sappen  Bio  ju  ben  ©d^aufeln  auf 
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bem  ^alBdruden  lömten  ju  oerfd^tebenen  ©endeten  loie  S^^f^^* 
Ilo^d^en  ober  einfad^em  ^alb^frtfaffee,  ^albdgulafd^,  ^dOa^ 
roulaben,  SRajoranfletfci^,  aud^  gu  ^albfletfd^fuppe  oemenbet 
mttbtn.  S)ie  ^albdfiletö  toerben  roit  gefptdhe  ^albdfc^nt^el 
bel^anbelt,  matt  tantt  bte  @auce  tittt  etnettt  @§Iöf  el  SRabetra, 
ober  eititgett  Sropfett  9Kaggt«2Bfirje  aux  fines  herbes  ob* 
fd^tnedfett;  einige  @l^ampignottd«  ober  5£rüffelfd^ei6en,  bie  tnatt 
auf  betti  Sleif^  anrid^tet,  oerfeinertt  bag  ®ertd^t. 

|tfiUt«r$iitaiklli»ibeti  i[t  gu  jerfd^Iagett  uttb  guSouillott  ober 
3uÖ  ju  lod^ett*   (f.  SSouillott;  j.  gleilc^abfaüe;  f.  ^od^ett.) 

itflUt^n%lti%ei  !atttt  ttiatt  red^t  fd^räg  auff^neiben  uttb  tnit  3ud 
(j.  SSouiUoti;  j.  gleijd^abfalle)  oerjiert,  ju  faltetn  Slufjd^tiitt 
oenoenbett.  Sie  lönnen  aud^  auf  ein  ©efd^irr  tnit  ^ei^cr  Sutter 
gelegt  werben:  man  jd^Iägt  bann  einige  (lier  al8  ©efeeier  bar« 
über  ober  uberfuKt  fie  mit  einem  fleinmfirflig  gefd^nittenen 
grifaffee,  t>a^  man  mit  ©emmel  beftebt,  mit  Sutter  beträufelt 
unb  im  Dfen  jd^neU  fiberbraten  Ia§t. 

^^Ih^unßtnbtnlit  lod^t  man  auf  bte  ^ölfte  ein  unb  oer« 
loenbet  jie  jur  @emufe=  ober  ©aucenbereitung. 

gturt^fm  f.  Sifd^. 

iturtiiflftUrrJri  lann  man  auf  250  g  mit  1  @igelb  t)ermifd^en, 
3  Kröpfen  9Äaggi»SBurje  bajufe^en  unb  tjon  ber  SRajfe  SaDe 
ober  ^{anbellen  formen,  fte  panieren  unb  a\S  ä3eigabe  gu 
Sleifc^gerid^ten  reid^en. 

:  f.  Srei;  f.  Duetj(^fartoffeIn. 

^^ttioiftlklifjit  merben  gejd^eibt  unb  auf  ber  Pfanne  wie  ®rteS^ 
flöfee  gebraten. 

^üVtirtjfHk0^nf^fftv  eignet  pd^  gut  gum  Sieinigen  t)on  fllBemen, 
neuftibemen  unb  plattierten  ®egenftänben. 

Iturtirffellt:  Äartoffellud^en.  (Bereitung:  IV2  ©tunbe.) 


500  g  gerieb.  Kartoffeln 
3  eigelb 
1  mi  3u(fer 
1  Sl^eel.  ©itronenjudfer 
40  g  SKe^l 

Ve  l  SWilc^ 
Eigelb,  3udter  unb  ©itronengudEer  merben  fd^aumig  gerul^rt, 

nadi  unb  nad^  fommen  abmed^felnb   löffelmeije  Kartoffeln,  SRe^I 

unb  SKild^  baju,  bann  jiel^t  man  @alj,  SKanbcIeffenj,  Sadfpuloer 


1  5ßrije  @alj 

5  Stropfen  SKanbeleffeng 
3  g  aSacfpuIoer 

6  @iwei§  ju  fteifem  ©d^nee 

gefd^lagen. 
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unh  gule^t  bctt  ©tjc^ttcc  forgfalttg  unter  btc  SWaffc,  fuUt  fic  in 
eine  auöjeptnjelte,  mit  ©emmel  bcftebte  gotm  unb  badft  fte  eine 
©tnnbe  tm  Dfcn.  SSon  ber  9Rajfe  fann  aud^  tn  ber  SSetjd^Iufi^ 
form  ein  Äartoffelpubbing  im  SBafferbobe  1  ©tunbe  gefod^t 
»erben,  andf  lann  man  Heine  ^artoffeltud^en  formen  unb  fie 
auf  ber  Pfanne  baden. 

iturtoffrln  lonnen  gerieben  aU  Sinbemittel  für  ^ol^I;  Stuben, 
Stnjenjuppe,  beutfd^e  Seeffteafö  bienen.  3u  legieren  ret^net  man 
auf  500  g  ©d^abefleifd^  etioa  3  mittelgroße  Äartoffeln. 

gefd^dlte  unb  ^ellfartoffeln  laffen  pd^  über  SBafferbampf 

ober  in  ^eißem  @alj»affer  bi^  gum  ,^od^n  gebracht  aufmarmen. 

(gefd^eibt  ober  gemfirfclt)  gu  33ratIartoffeln.  Stuf  500  g 


red^net  man  40  g  gett,  SStncta  ober  SSutter  ober  aud^  3  ®§« 
löffel  ©rieben,  3  6§IöffeI  getourfelteö  ©pidEganSfett  u.  j.  w.  5  g 
©alg,  1  ^rije  weifen  ^ßfeffer,  nad^  belieben  1  SE^eelöffel  g^* 
miegte  Sn^iebeln  ober  ©d^nittlaud^  ober  ^ouferond  unb  6 
Kröpfen  ?!Rdggi»SBürge  aux  fines  herbes  lieben  ben  ©efd^madf. 

ju  Äartoffelfloßen:  500g  geriebene  Äartoffeln,  1  6i  ober 


2  @imei§,  20  g  äbffiafett  ober  »ineta,  10  g  <SaIg,  1  «eine 
$rtfe  gRuöfatnui  IV2  gemurfelte  alte  ©emmel  in  20  g  gett 
gebraten,  65  g  ?0ie§l,  3  g  SadEpuIuer.  2HIe  Butl^aten  inerben 
innig  oermifdbt,  mit  beme^Iten  ^änben  gu  gleid^mo|igen  glatten 
Älößen  geformt,  bie  man  in  2 1  SBaffer  mtt  20  g  @alg  15  gjli» 
nuten  offen  fod^t.  3lad^  33elieben  fönnen  me^r  @ier  öerwenbet 
werben. 

gu  Äartoffeljalat,  gu  J^eringöjalat  ober  gu  ©alat  mit  Slrti*» 


fd^odfenböbcn  gemif(|t  (j.  aud^  ©alat). 
^0^vt0fftln  ivnnt  wie  SouiKonfartoffeln. 

gtürtoffeln  V0iit  oon  auggeftod^enen  Kartoffeln  lonnen  eine 
Sfiadgt  im  3Baffer  liegen  bleiben  unb  gar  gelod^t  entweber  mit 
ber  amerifanijc^en  Äartoffelpreffe  alö  Äartoffeljd^nee  birelt 
in  bie  l^eiße  ©emüjejd^fiffel  gebrudft  ober  gu  Sörei,  ©uppe, 
Älößen  u.  f.  w.  »erarbeitet  werben. 

|tfirt<iffeiii  r^nre  wie  Kartoffeln  unb  tpfel. 

iS^P^vUfftln  §fvp^ßb«ritv  werben  mit  etwa^  ]^ei§er  ^ild^  oer« 
mifc^t,  frijd^  befiebt,  betrfiufelt  überbadEen. 

iturtninrelti  ttttti  llirfel  werben  mit  etwa^  93ru^e  ober  Reißern 
SBaffer  oermijd^t  aufgewärmt. 


614  9{e{i))emenbung. 

Iturtirffriritlilt  (marmer)  tft  mit  3u|a^  t>on  §ei§er  ^xläi  toithtt 
gu  erttätmen  ober  mit  gemtegtem  gering  Dermtfd^t,  mit  geriebener 
(Semmel  überftebt  unb  mit  einigen  Slropfen  gett  betraufeit 
im  Dfen  ju  f^öner  Sarbe  gu  baden. 

IturtrffeiribitlM  bienen  gum  Sludlod^en  Don  metaDenen  @)efa|en 
mit  .fteffelftein. 

Seben  gefod^t  Sutter  für  (Geflügel;   rol^  bienen  fie  mit  ate 
futter. 

— —  f.  ©ierjd^alen. 

ftnb  getrodFnet  gum  geueranmaci^en  geeignet. 


^aftfian^tn  müvbt  ober  S3Iatterteig  lönnen  im  Ofen  nod6^ 
maö  aufgeholt  werben. 

^afftltv  ^ipptfpttv  jd^neibet  man  gu  foltem  anfjd^nitt  auf. 
2)ie  fleinen  Stefte  o^ne  Siaud^Ianten  giebt  man  gewiegt  gu  Sutter* 
brot,  ©ed^ameÖefartoffeln  ober  §Kaccaroni  ober  legt  fie  in  ^\pii 
ober  benu^t  pe  gu  ©filge  (f.  Sleijd^  gelod^teS). 

igi^ft^nitubvti  giebt  mit  3uja|  oon  ttroa^  lod^enbem  SBaffer, 
3u(fer  unb  ?!KaItonmein  eine  fd^marfl^afte  ©uppe. 

^^fitnbt^  lann  gejd^eibt  gu  ^ummerbrötd^en  (f.  ^ummercier), 
.^ajebrotci^en,  5Rierenbrötci^en  (f.  SRiere),  @anbioi(^e8,  Soaft  benu^t 
werben,    ©etrodfnet  geftofeen.   (j.  ©emmel.) 

^tvnt  üon  Slprifojen,  ^firfidjen,  5ßflaumen,  {Reineclauben  j.  Slpri* 
fofenleme. 

^itfii^tn  (gejd^mort)  ergeben  burd^gerieben,  je  nac^  SJienge  unb 
SSebarf  mit  SBaffer,  SBei§*  ober  SKaltonmein  oerbünnt,  mit 
Sutfer  unb  ©itroneneffeng  abgefti^mecft,  mit  ©tärfemel^I  oer- 
lod^t  ©auce,  ©uppe,  glammeri.  gür  le^teren  werben  auf 
1  l  glujftgleit  70  g  ©tärfemel^I  gere(|net. 

^itfjibifmtnjikft^nii  oon  ber  Oeleebereitung  f.  SoJ^anniöbeergelee« 
rüaftanb. 

^ivfiAlktvnt  werben  getrodnet  unb  aufgel^oben  ober  gerfto^en 
unb  mit  SBaffer  gu  einem  @]ctraft  auögegogen,  ben  man  burd^ 
er§i|en  in  ©ampf  l^altbar  mad^t  (500  g  Äernc,  V2 1  SBaffer), 
alö  3ut§at  gu  ©aucen  unb  ©uppen  oerwenbet  ober  mit  Äorn= 
branntwein  aufgefüllt  (1  l  auf  500  g  gerfto^cne  Äeme),  ben 
man  in  ber  ©onne  beftiDieren  iä§t  unb  al8  .^irfd^waffer  ober 
Äirjd^branntwein  oerwenbet,  le^teren  mit  500  g  Äanbiö« 
gudfer  auf  1  l  S3ranntwein. 
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gtl0r)if>  laffen  ftd^  im  SBafferbabe  aufioärmen  ober  merben  gefd^etbt 
in  J^cifeem  gctt  gebraten. 

^tnai^en  geben  angebraten  @a^  gu  braunen  Saucen  ober  Suppen 
(f.  dnä^  gleild^abfäHe),  wenig  angebraten  ju  weisen  ©aucen, 
©uppen,  Sljpif  u.  f.  to. 

ju  Souillonbereitung  jci^lagt  man  in  Meine  6tfi(fe,  nad^bem 

man  fte  fauber  bfirftete  unb  lä^t  fie  in  SBaffer,  auf  500  g 
1  l  SBaffer  gered&net,  eine  ©tunbe  möffem,  bann  muffen  fte 
in  bemfelben  38af[er  jum  ^oi^en  gebrad^t  tt)erben,  man  fd^aumt 
fie,  tl^ut  20  g  gepu^ted  @uppengemü{e  unb  10  g  @alj  bagu 
unb  Id^t  alleö  im  feft  oerj^loffenen  Stopf  2^-3  ©tunben  fod^en. 
S)ann  gie§t  man  bie  93ouiQon  burd^  ein  ^aarfieb  unb  entfettet 
fte  ju  weiterer  SSerwenbung  für  gebunbene  ©uppen,  ©aucen 
u.  f.  m.  ^Ue  SI^ifd^<i6f(tDe,  ©eignen,  ^äute  tonnen  mitgelod^t 
merben. 

^nifi^tn  nuTH  ^bßüt  oon  traten,  @(ef{ugel,  ©d^inlen,  ^il^ 
werben  ebenfo  be^anbelt. 

^^M  lä^t  fid^  im  SSafferbabe  aufwarmen  ober  burd^gerfil^rt  ju 
©emöje*,  J^ülfenfrud^t*  ober  Äartoffeljuppe  oerwenben. 

gta^lftlifSU^  bleuen  ju  aSie^futter. 

— —  oon  5Rot«  unb  SBei^ol^l  fönnen  fleingefd^nitten  unb  ange* 
f endetet,  ebenfo  wie  ro^er  ©auerf ol^l,  gum  S^gen  oon  Sleppid^en 
gebraucht  werben. 

^Jd^lvabiitmnft  lann  man  burd^ftrei^ien  unb  ju  ©uppe  oer« 
wenben. 

^0mvnbtn  werben  im  SBafferbabe  aufgewärmt  unb  mit  fod^enbem 
Sfeaff er  unb  gefod^ten  Äartoffeln  oermtfd^t  mit  ^ßfeffer,  ©alj  unb 
einigen  Kröpfen  SKaggi^SBfirje  nod^malö  abgefd^medft. 

^^mpjOitt^  finb  mit  ^irfd^en  3U  t)erwenben. 

gur  SüKung  öon  Dmelette  ober  aö  35eigabe  ju  @ierfud^en 

ober  Kartoffelpuffer. 

^ipipffaM*  ^ie  äu§eren  S3Iatter  werben  befonberS  gern  oon 
^utinem  unb  Kanarienvögeln  gefreffeU;  fonft  lommen  fte  in  baä 
Sie^futter. 

— ^—  einzelne  Slätter  geben  l^ubfd^e  ®amitur,  finb  aud§  ju  ©alat 
(f.  ©alat)  ju  oerwenben. 


—  ober  auSgefdboffener  Äopffalat  ergiebt  gefod^t,  burd^gerül^rt, 
mit  8ru^e  unb  ©d^wi^me^l  oerlod^t,  mit  einigen  SSropfen  ^aggi« 
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SBärje  aux  iines  herbes  nnb  etmoS  gemtegter  fkttrftite  rine 
]tfft  »o^I^mecftnbe  Suppe.  (Sx  fanit  audf  mt  Sphtat  aü 
&tmn]t  gffod)!  mnitn;  htt  ©rfc^macf  »tib  burc^  eine  Iletne 
Sugabe  Doit  SRaggt^SBurge  gehoben. 

|t^Hfttcil«lifitte  (To^e)  ({.  ^itD^en).  S)ad  Sletfc^  oerwenbä 
man  bann  jn  Jg^ad^e  ober  ^acfefleifc^geric^ten  (j.  %ln]äi  ge« 
h6fttS). 

^t0^mm€tikpi$tl  f.  SBilb;  f.  Sßübfuppe. 

^tinttt  l  $etetfilte. 

gtrcWnIrfiJle:  Jttebdbutter.  Suf  125  g  auf  »eifern  $apter 
getrocfneter  im  Stetnmdrfer  gefto^enet  ^eb^abföDe  rechnet  man 
60  g  Sutter  ober  Sineta  (mit  93ineta  jubereitet  ^dlt  ftc^  bie 
^rebdbutter  nod^  mett  langer  ald  mit  Sutter)  nnb  1  l  SBaffer. 
3n  ber  erl^t^ten  93utter  »erben  bie  SIbf äQe  J  5  9)tinuten  unter 
Slu^ren  ge{c|mi^t,  man  gie^t  nun  foc^enbed  SBaffer  baju,  Iä§t 
not^mate  V4  @tunbe  lod^en,  gie§t  bie  3Ra[fe  auf  ein  ^aarfteb, 
fe^t  bie  äibfäHe  noc^matö  mit  neuem  SBaffer  auf,  to^i  fte  nod^ 
V2  @tunbe,  fiebt  fte  burd^  unb  nimmt  oon  beiben  ^I&fftgteiten, 
nad^bem  fte  erfalteten,  ha^  erftarrte  $ett  ab,  j(i^mtljt  e^  ol^ne 
geud^tigfett  ein  unb  füllt  e^  in  Heine  @lafer.  ^^ft  oerbunben 
lä^t  ftdl  bie  ^ebdbutter  ju  kiielfeitiger  SSerwenbung  lange  auf« 
lieben.  Sefonber^  g^tignet  jum  Beträufeln  oon  gu  überbaden« 
ben  @peifen.  ^ummer«  imb  SanguftenabfaOe  werben  ebenfo 
oedoenbet. 

§ivthift  ftnb  m  Ragout,  ©uppe,  8eip3iger:^SinerIei  gu  öerwenben. 
(j.  au(^  Si{(^;  f.  aud^  @alat.) 

^näitnt  ÜRe^ljpeife  au§  Steften.    (Bereitung:  2  @tunben.) 


8 


/4   l  ^ud^en^   $ubbingrefte 


1  ganged  @i 


65  g  3uder 
1  @§l.  ©itronenjudfer 
4  SEropfen  SWanbeleffeng 
1  ^rije  (Salg. 


u.  f.  xo. 
15  g  Butter  gur  gorm 

3  @igelb 

5  g  BadCpuber 

Übriggebliebene  ^ud^en«,  ^ubbingrefte  u.  j.  xd.  werben  würflig 
gef (Quitten  unb  in  eine  au^geftrid^ene  fjorm  gelegt;  bann  übergießt 
man  fie  mit  einer  gut  oerquirlten  ÜRift^ung  obiger  Sutl^aten.  ^an 
fann  au(^  äBei^wein  ftatt  SRild^  nehmen.  @inb  bie  Stefte  fel^r 
Iroden,  fo  mu§  man  bie  Slufftplcit  etwad  oermel^ren.  9)2an  tann 
aud^  Stüd^te  unb  SRoflnen  beltebig  bagwifd^en  fd^ic^ten.    @d  ift 


^ 
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ratfam  bte  @petfe  einige  <Stunben  oor  bem  ^od^en  einjufuDfen  unb 
loenn  nötig  Släffiß^cit  nad^ju^ie^en.  fSRan  fod^t  fte  1  @tunbe  in 
jugebecfter  gorm  im  SBoffetbobe  ober  batft  fte  im  Ofen  in  SBoffer 
fte^enb.  @ine  $rud^t«  ober  SBeinfc^anmfauce  mirb  ba^n  gereicht 
ÜRigratene  ^c^en,  ^ud^enfrämel  finben  bei  biefer  ©peife  eine  gute 
SSerwenbung,  auc^  fönnen  ^onigfud^en=,  SKanbel»,  9Karji|)ons, 
Sßumpernidfel*  unb  Swiebadfrefte  jerfleinert  mit  unter  bie  ÜKaffe 
emij(^t  werben,  ©inb  reid^lic^  SKarjipan  ober  SKanbeln  unter  ber 
afje,  jo  bleibt  bie  5)KanbeIeffenj  fort. 

^niftuttv  lann  gu  grilaffee  ober  j£)adfefleijd^gerid^ten  (f.  gleijd^ 
gefod^teö)  mit  oerbraud^t  werben. 

^ntltuUvbviüft  eignet  fid^  jum  3ugie§en  an  Sraten^  grifaffee:* 
jaucen  u.  f.  m. 

|liirtii0  liefert  Äürbiöreiö  unter  3uja^  Don  1  e§löffel  9ium,  fonft 
wie  SIpfelreiö. 

^üvbi0kttnt  f.  SKelonenfeme. 

gtiirlii0ir^i«  jn  Äürbiöfuppe  (f.  «pfelreiö:  Slpfelfuppe  mit  JReiö). 

{fll^^  ift  gut  3U  oerwerten,  wenn  man  il^n  in  ©ädert  legt  ober 
mit  ^anonnaifenfauce  einen  @alat  baoon  bereitet,  nad^bem  man 
ben  Si|d5  oorl^er  marinierte;  ferner  pa^t  er  jur  »l^erfteHung  oon 
Srifaffee,  ©roquetteö  ober  Äoteletten  u.  j.  xo. 

f.  Sif*. 

^aAi^bvniit  \.  Sijd^waffer. 

iilli0iiftjeii  f.  Kummer. 

$ttninfktn^bf&tit  f.  ^ummerabfaüe;  f.  ^ebäabfäQe. 

Unftnwiifftv  reinigt  audgejeid^net  &la]tx  unb  ^lafc^en. 

mtitccillMilti  laffen  |td6  jerjd^nitten  mit  35ratenjuÖ  oermijd^t,  mit 
©emmel  überfiebt,  mit  33utter  beträufelt,  in  SD^ujd^eln  gebadfen 
oerwenben;  ferner  ebenfo  mit  SSeigabe  Don  etwaö  Somatenpüree; 
aud)  atö  Einlage  für  93oui0on{uppen  ober  mit  gewiegtem  ©c^infen 
ober  enthäutetem  gijdö  jdöi(|[tweije  in  eine  gorm  gepadEt,  mit 
pifanter  grifaffeefauce  überfüllt  unb  gebadfen. 

ffH^ihvanttv  ttodfnet  man,  t^ut  fie  in  feft  Derbunbene  ©läjer 
unb  Derwenbet  fte  ju  JBowIen  wie  frijd§e.  @ie  bienen  aud^ 
aU  gRottenf(^u^. 

9liahv0ntn  f.  ^d^en. 

Puntrelrftikfliiittr  Don  9RanbeImi(d^bereitung  fann  3U  glammeri 
unb  3u  SKe^Ijpeifen  au^  Sfieften  (j.  Äuc^en)  benu|t  werben. 


€18  9leftt)ertQenbung. 

W^^v^ip^^n  lotrboerieben  gut  Serettuna  oon  9Rafronen  genommen 
(f.  @tmet§:  SRalronen),  ebenfo  a&  Sugabe  gu  ©eböd  unb 
^Rel^Ifpeife  aud  Steften  (f.  J^nd^en). 

Ute^lbirei  eignet  ftd^  gu  (Suppe  (f.  S3ret),  lann  aud^  mit  @tgel( 
öermifd^t  gu  Seignetö  geformt  unb  paniert  in  gett  ober  Sineta 
gebadFen  »erben. 

i!tte^lkliS||ir  lann  man  im  SBafferbabe  aufmarmen  ober  in  %ttt 
ober  93tneta  aufbraten. 

^thlfptift^  ^aäffifdlt  tft  im  SBafferbabe  aufgumärmen,  mit 
^armeiabe  gufammen  gefd^id^tet  mit  bepubertem  @i(d^nee  über* 
badFen  aU  neue  3Re^lfpeife  angurid^ten  ober  in  ©treiben  ge« 
{d^nitten  paniert  gu  braten  (f.  aud^  ^ud^en). 

^tl^ntnktvnt  fann  man  trodFnen,  fd^älen  unb  anftatt  SRanbeln 
gur  33ergierung  nel^men  ober  aufreil&en  unb  al8  Äetten  gu 
©pielöjerl  benu^en.    Äürbi^ferne  ebenfo. 

^tl^mtnm^^fftv  oom  (Sinmad^en  eignet  ftd^  ald  Sugabe  gu 
apfeU  ober  Äurbiöreiö  (f.  apfelreiö). 

^U^bv0t  f.  @emmel. 

^H^ivU^bvti  (f.  SKel^lbrei).  3flad^  Selieben  fonnen  nod^  geriet« 
bene  ^anbeln  unb  audgequoOene  It'orintl^en  l^ingugefugt  werben. 

mit^vti^  l  Slpfelreid;  f.  Sfteid. 

^0ttnvHtfuppt  lann  gu  93ru^e  ober  @auce  oerioenbet  merben. 

^0iivvnbtn  laffen  ftd§  oerwertcn  gu  Seipgiger« allerlei,  gu 
®emufe  mit  Sonnen  unb  Kartoffeln  ober  burd^gcfd^Iagen  gu 
gebunbener  ©emufejuppe. 

iKun^dn  benu^t  man  aldSugabe  gu  Seipgiger^^Herlei,  guStagoutd, 
gu  @aucen  ober  ald  Suppeneinlage  ({.  aud^  ^ord^elmaffer). 

^0vAftlmttfftv  bient  anftatt  ^rul^e  ^ur  ^erfteOung  oon  @emäfe» 
ober  JRagoutjaucen;  aud^  mit  ©c^tot^mel^I  oerfod^t,  mit  §Ieifd§s: 
ejrtraft,  Pfeffer  unb  @alg  abgefd^medEt,  mit  (äigclb  abgegogen 
gu  @  u  p  p  e.  ©lumenf 0^1*,  (Sl^ampignonö*,  ^f eff erlingö*,  ©pargeU 
unb  ©teinpilgttaffer  ebenfo. 

Htjirlretieig  giebt,  menn  genügenb,  eine  oorgäglid^e  @peife. 
2)er  5Kürbeteig  wirb  über  Slpfel«,  Äirfd^»  ober  ©tad^elbeer« 
fompott  in  eine  gebutterte  gorm  gelegt,  mit  9tum  betraufeit; 
nac^bem  auf  ber  Oberfläd^e  Sutterftfidtd^en  oerteHt  finb,  mirb 
bie  ©peife  im  Dfen  gebadfen.  Kleinere  JRefte  l^ebt  man  für 
9Ke^lfpei|e  auf  (f.  Äu^en). 
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^ittt  lann  gu  ^adefleifd^gerid^ten  (f.  ^letfd^  gefoii^ted)  benu^t 
merben. 


9ltcrcnbrötd^cn.    (SScreitung:  Va  ©tunbe.) 


40  g  gebratene  ^alU^  ober 

^ammelniere 
10  g  33utter 
1  Sl^eel  ^ccptm  gewiegt 
1     „     ^eterftUe     „ 
1  Schalotte 


1  ©arbeite  gett)tegt 
1  Sll)eel.  gerteb.  ©emmel 
V2  ©taelb 

1  ^rife  ^Pfeffer  unb  ©alj 
3  Stropfen  ÜRaggt«SBurje  aux 
fines  herbes. 


Stile  Sutbaten  werben  grünbltd^  ju  einer  glatten  Sarce  mit» 
rtnanber  öerruqrt.  3)ief  e  [tretest  man  auf  in  Sutter  geröftete  ©emmel*» 
fd^eiben,  beftebt  fie  mit  5ßarmef anf df e ,  betraufeit  fte  etwaö  mit 

Sejd^moljener  S3utter  unb  lä^t  fie  2 — 3  5!Rtnuten  im  Ofen  fiber^ 
acfen.    5)teje  Srötci^en  pnb  aud^  anftatt  mit  9üere  mtt  ®anfe*, 
^ü^ner»  ober  Äalböleberreften  ^ergufteHen. 

^uiftln  j.  SKaccaront. 

^vHt^tlfptift  wirb  gefd^eibt,  paniert,  gebraten  mit  $rud§tfauce 
ober  gef4»iortem  Dbft  gereid^t. 

UnRlinritie  jie^t  man  ab,  reibt  fie  unb  oermenbet  fie  anftatt 
a!RanbeIn,  aud^  mit  i^nen  gujammen  gu  ®ebädEen,  ju  5ftu§« 
mafronen  (j.  @iwei^),  femer  ju  SWel^Ifpeife  auö  Sleften  (j. 
^ud^en) ;  aud^  lann  man  fi|  gerieben  mit  ^umpemidEel,  @d^oIo« 
labe  ober  J^onigfud^en  (^fefferfud^en),  3udfer  unb  SBanitIejudEer 
oermifd^t  mit  ^c^lagjal^ne  unb  auf  V2  ^  4  SSIatt  wei§er  auf* 
gelöfter  ©elatine  oerbunben  alg  @peife  gut  oerwerten.  S)ie 
genannten  Sutl^aten  fönnen  aud§  fd^id^tweife  abmed^jelnb  mit 
©d^Iagfal^ne  in  eine  (Slaäfd^ale  gefußt  werben. 

^n^ktvnil^nt  Don  frifd^en  äBalnäffen  entfernt  angefeud^tet  hk 
burd^  pe  ^eroorgebrad^te  braune  garbung  an  ben  gingern. 

&bftfjijialtn^  ^tvnli&nftv  u.  f.  w.  lommen,  wenn  fie  nid^t, 
wie  bei  ben  einzelnen  (Sorten  angegeben,  3Serwenbung  flnbcn, 
in  ben  ®fftgtopf.  (j.  b.) 

©i  fann  man  gum  ßlen  oon  Slpren  oerwenben  ober  gur  ®nU 
femung  oon  SBafferfledCen  unb  SflSnbern  auf  polierten  unb  ge* 
ftric^enen  SWöbeln,  gufeböben,  genfterbrettern  u.  j.  w.;  ja  jogar 
gur  Sertilgung  oon  ©pirituö«  ober  ^arfumfledfen,  wenn  man 
baö  Ol  mit  ©igarrenajd^e  gu  einem  Srei  rfil^rt,  il^n  mit  wollenem 
Sappen  me^rmalö  grünblid^  auf  bie  betreffenben  ©teilen  reibt, 
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bii  bte  metfie  SorBuitg  gefd^nnmbnt  ift;  bann  ntn§  no^oltrit 
»erben.    S)er  Stet  ^alt  ftd^  in  einer  ÜRetaUfc^ai^tel. 

Umiignirdfilleii  \.  Spfelfinenfc^alen. 

P^pitt  bient  gerf)fln(ft  mit  etmad  @alj  unb  äSaffer  oerBnnben 
jum  Spulen  oon  glaf(!|en. 

(Seitungö)  weici^gerieben  ift  jum  Steinigen  0on  ®Ia^(|eiben 

oetwenbbar. 

getpflficft  unb  angefeud^tet  leiftet  gute  ^ienfte  beim  Segen 


oon  5lef)pi(^en. 

"^ttttfiWt  n)irb  gemafd^en,  in  {auberem  Stucke  getrocfnet,  bann 
gewiegt.  Stuf  1  @§IöffeI  ^eterplie  red^net  man  12  g  Sutter  ober 
Sineta;  leitete  tft  belf^alb  befonberd  ju  empfehlen,  meil  fte  ftc^ 
t)iel  langer  gut  im  ©ejc^mad  erhalt  ate  93utter.  S3utter  ober 
äStneta  merben  gerlaffen,  oon  i^rem  @a^e  befreit  unb  noc^matt 
erl^jfct.  2)te  ^eterfilie  mirb  barin  aufgefod^t  unb  mit  bem  gett 
in  neine  Sud^fen  gcfüQt,  bie  nad^  bem  @r[tarren  beö  3fn^altc§ 
feft  Derbunben  ober  »erflebt  werben  (f.  @iniei§).  Kräuter  aQer 
Slrt  fann  man  ebenfo  bel^anbeln. 

^ftfftvhniftn  !önnen  jur  ^Bereitung  t>on  Karpfen«  unb  @auer^ 
bratenfauce  bienen. 

f.  Äud^en;  f.  9tu§feme. 

UffffjTf linge  lönnen  ju  @auce  unb  @uppe  gebrandet  merben. 
2)ie  ^tlje  finb  gettJtegt  gu  gebunbener  ©uppe  2  @§Iöffel  ooH 
auf  1  l  Slujfigfeit,  gettjurgt  mit  6  Kröpfen  SKaggi^SBurje  aux 
fmes  herbes,  abgezogen  mit  2  mit  faltem  pigteaffer  oer* 
(juirlten  (äigelb  je^r  gut  oerujcnbbar.  Sor  bem  Sinrid^ten 
jd^medEt  man  mit  ^^t^tt  unb  @alg  ab. 

— —  finb  gu  Srifaffee  ober  Slagout  einfad^  ^ingugufugen. 

'I^ftfftvlini^wiafftv  wie  SKord^elwaffer. 

^iivfi^kttnt  j.  Slprifojenfeme. 

üfiirliiferftifcftillttr  eignet  pd^  gu  grud&tfuppen  (j.  auc^  ananaS*» 
abfäße). 

^il0^nmtnkttnt  werben  getrodFnet,  geftogen,  im  ^uQbeutel  als 
SBurge  in  Sadfobft,  gru^tjuppe,  SWu^jauce  mitgefod^t  (f.  aud^ 
afprirofenferne.) 

^fittnmtnvüikfk^ni^  mt  ^prfid^rudFftanb. 
Ililfie  wie  $fefferlinge. 
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^lumpPi^hin$  l^alt  ftd^  lange;  Iä§t  fi^  im  l^etgen  38af[erbabe 
aufmarmen  ober  lotrb  gefd^etbt,  paniert,  audgebaden,  bicf  mit 
Sudfer  unb  3i»iniet  beftreut,  mit  Srud^t*  ober  SBeinjd^aumfauce 
gereid^t. 

^ihtlhtüiit  lann,  unter  3u{a|  t)on  etma^  @alj  unb  @alpeter 
oor^er  aufgelod^t,  gut  jum  jmeitenmal  benu|t  toerben.  Später 
liefert  fie  nod^  ein  gejd^ä^teS  2)ungmittel  ffir  ©pargelbeete. 

^^mievttnitn  gefd^älte  merben  afö  Sl^inoi^  in  Sudfer  eingefod^t. 

^0mmt0  fvitt»  merben  in  fod^enbem  ^ett  er^i^t  mieber  ePar. 

^0ulavift  f.  @epgel. 

^nVtiiui  toixh  gefd^eibt,  paniert,  gebraten,    (f.  aud^  ^d^en.) 

^nmptvniiikH  aiebt  gerieben  eine  gute  9}ad^fpeije,  menn  man 
il^n  mit  ©d^Iagfa^ne  unb  SSaniüejuder  unb  auf  V2  l  init  1 
®felöffel  ^nal  oermifd^t.    (j.  Äu(|en;  j.  Slu^ferne.) 

iTnte  j.  ®ef[figel. 

^vAtnhMn  ift  gejd^mort  mit  Sleltomer  9iuben  ju  Dermenben. 
(j.  aud^  ©änletfein.) 

^netr^lmrt^rffielli  lönnen  mit  93utter  aufgebraten  merben. 
^nitttnabfMt  f.  ^nanaeabfäQe. 
^nitttnitltt  lann  gum  SSergieren  bienen. 
ISiuHttni^tlttvÜjikfk^^nb  f.  @rbbeerrudfftanb. 

^nVtttnf^Afiiltn  nil^  -nbf SJlie  j.  ^pfelfd^alen,  ^ernl^äufer  unb 
Äerne. 

l^nHit^il^eii  lönnen  aU  Stödd^en  gefc^nitten,  inbem  man  bie  obere 
^aut  öon  ber  ©pi^e  nad^  ben  JBIattd^en  gu  6  ÜRal  einferbt 
unb  gum  Steil  lodgelöft  gurüdRIappt,  gur  ©amitur  oon  laltem 
3[uff(|nitt  unb  @alaten  oermenbet  werben. 

f.  ©alat. 

^tbiiniin  alU0  f.  SBilb. 

Jgitbfin^Uitvippt  nnb  -kn^äitn  f.  Sleijd^abfaDe;  f.  ^nod^en. 

^tliübfallt  rol^e  ttierben  pr  jpateren  SSermenbung  fauber  ge« 
majc^en  unb  mogli^ft  frtjc^  in  ©aljwaffer  übergenjellt  ober 
für  Saucen  ober  Suppen  gu  Suö  (j.  gleijd^abfatle)  gefod^t. 
S)aö  gleijt^  eignet  [idg  bann  nod^  gu  oerjd^iebenen  ®erid^ten. 
(j.  Sleijd^  gefod^teö.) 

^tifbvaUn  jd^neibet  man  falt  auf,  öergiert  i^n  mit  3uö  oon  Kel^« 
abfallen  reid^Iid^  ober  oerioenbet  il^n  gu  SSSilbgerid^ten.  (j.  SBilb.) 
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ItelrlittM^  f-  Sleifd^abffiOe;  f.  Änot^en;  j.  SBtIb. 

Jgitinttlaniitnktvnt  f.  Slprifofenlente. 

I^finerinn^rnirnikfliiii^  j.  ^ftrftd^tudftanb. 

f^ti^x  125  g  gcfoc^ter  SRetö  oicbt  mit  bcm  ©c^nec  öon  2  ®itt)ct§, 
30  g  3u(Jfer,  5  Stopfen  »Kanbcl*  unb  5  Sropfen  ©ttronen» 
ober  Slpfelfineneffenj  oon  Slbolf  ÜRuDler  in  ^erforb  gemifc^t, 
uberbedft  im  Dfen  überbadfen  eine  9tei8fpetje. 

:  JReiöpnbbing  (einfädlet),  (gut  4—6  ^erfonen.)   {f&t^ 


1  @§I.  (Sitronem  ober  Slpfel« 

finenjutfer 
5  g  33utter  1    gut 

1 6^1.  gerieb,  ©emmel  J  gorm. 


reitung:    IV2  ©tunbe.) 

375  g  «pfel«,  5KiId^^  »iofinen* 
reis  ober  9iei8  ä  laSBictoria 
65  g  Sutter  ober  Siineta 
125  ,,  3u(fer 
5  6ier 

3u  bem  ju  ©a^ne  gerührten  gett  fommen  juerft  Sudn, 
(Sigelb,  Zitronen»  ober  Slpfelftnengucfer,  bann  mirb  ber  JReiö  bamit 
oermijd^t  unb  jule^t  ber  [teif  gejd^Iagene  (Simei^jd^nee  untergejogen. 
SWon  füllt  bie  SKaffe  in  eine  außgepinfelte,  auögeftreute  33erjd§lu§» 
form,  [teilt  fie  inö  SEafferbab,  bringt  fie  jojort  aufß  geuer  unb 
fod^t  fie  1  ©tunbe.  35er  ^ubbing  mirb  auf  l^ei^er  ©d^uffel  geftfirjt 
unb  mit  %tViä)U  ober  SBeinfd^aumfauce  gereid^t.  3ur  SSerfeinerung 
fönnen  20  g  3JtanbeIn  unb  30  g  ©ultanrofinen  ober  abgetropfte 
jaure  Äirfd^en  bienen. 

:  JReiöfpetfe  ober  9ieiöfuc§en.  (Bereitung :  40  SWinuten.) 


250  gapfeIo5!RiI(^^  JRoftnem 
reiö  ober  JReiö  ä  la  SSictoria 
2  eier 
20  g  3udEer 


1  Sl^eel.  (Jitronen*  ober  Slpfel» 

ftnenjucfer 
1  @§I.  jerieb.  ©emmell  f.  b-Dber» 
10g  geid^molj.  Sutter J    fläd^e. 


35ie  @igelb  werben  mit  bem  3uder  jd^aumtg  gefd^lagen,  mit 

bem  JReiö  oermifd^t.    3Der  [teife  ©ifd^nee  »irb  untergejogen,  ixt 

SDflaffe  in  eine  2lufIaufform  gefußt,  mit  ©emmel  überjiebt,  mit 
S3utter  beträufelt  20  SKinuten  im  l^ei^en  Dfen  gebadCen. 

Sleiöfud^en  werben  oon  bemfelben  Steig  mit  40  g  ÜJiel^I  oer« 
mifd^t  gemad^t,  auf  ber  Pfanne  gebaden.  S3or  bem  Slnric^ten  be- 
ftreut  man  fie  mit  3udCer  unb  3immet. 

3u  beiben  ©erid^ten  !ann  man  SBeinfd^aum*  ober  Stud^tfauce 
reid^en. 
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Hiri«  k  la  f^lrtiiriii  gtebt  mit  @ered  ober  SBetngelee  über« 
goffcn  Sieiö  in  ®clee. 

fann  ttodcn  anftatt  Kartoffeln  geretd^t  werben,  ift  aud^  mit 

jeber  beliebigen  pifanten   @ance  burd^gefd^menft  oermenbbar, 
j.  35.  mit  Sed^ameHe',  ©urr^-,  grifaffee»  ober  Slomatenjauce. 

^—  fann  ju  jebem  Stetögerid^t  benu^t  tijerben.    (j.  SReiö.) 

pa^t  ju  (Einlage  für  flare  ober  abgerfil^rte  ©nppen;  aud^ 


bur%ejd^Iagene  ©nppe  ift  baöon  gu  bereiten.    9Jiit  SBaffer, 
Zitronen  unb  3udfer  gerlod^t:  JReiögelee. 

JSitifB^pnVt^infit  dietdfd^nitte.  S)er  ^ubbing  mirb  in  @d^eiben 
gejc^nitten,  paniert,  in  SSineta  ober  ^u^badffett  gebadfen  ober 
auf  ber  Pfanne  gebraten,  mit  3udEer  unb  Simmet  befiebt,  mit 
grud^tfauce  ober  gejd^mortem  SDbft  gereicht. 

J^tiHtWaff^tv  bilbet  mit  Sfpfelftnen*  ober  ©tronenjaft  gemifd^t, 
nad^  SSebarf  gefügt,  aud^  mit  SKaltonmcin  oerfe^t  ein  angenel^me^ 
®etränf  für  Äranfe. 

— ^  eignet  fid^  oorgfiglid^  jum  ©tärfen  oon  ©d^firgen  unb  feiner 
SBäjc^e. 

^inUtiiM  j.  aSraten;  f.  Slinbfleifd^. 

^ini^tvfjAtm^vbmttn  fann  falt  aufgefd^nitten  loerben  ober  gu 
oerfdl^iebenen  gleif digerierten  bienen.  (f.  S3raten;  j.  gleifc^  gc* 
fod^teö;  j.  @alat.) 

^inltitvmnitnfii^lnnh  toirb  gereinigt  ju  33ouillon  aufgeje^t. 
S)aö  gleif^  finbet  bann  nod^  5ßermenbung  gu  gewiegten  Sleifq«» 
gerid^ten.   (f.  gleifd^  gcfod^teö.) 

itin^fl^lWr  I-  Sleijd) ;  f.  %kx\6)  gefo(^te8. 
IgiinhfititiAiitbfnllt  ro^e  f.  gilet,  btenen  aud^  gur  33ereitung  oon 

©ulafi 
^inbUtifdiftit  f^tk^aMt^  toirb  getourfelt  noc^  einmal  auö» 

gebraten,  burd^  ein  Sieb  gegoffen  unb  gu  ®emüfe,  S3ratfartoffeln 

u.  j.  ttJ.  weiter  oermenbet.   SDie  gelben  ©rieben  brandet  man  gu 

Souletten,  gleijc^pubbing  u.  j.  w. 

^inbflHf^  gekni^te«  gemiegt  fann  gu  ^eringöfartoffeln  ober  ge* 
ttjiegtem  ^eringöjalat  gemijd^t  werben,  f.^ilet;  j.SIeijd^  gefod^teö. 

— —  giebt„ gewürfelt  mit  gefod^ten  Kartoffeln,  roten  JRüben,  ©alg« 
gurten,  Ol,  ®jfigf  geriebener  Swiebel,  Pfeffer,  @alg  unb  einigen 
3:ropfen  SDiaggisSBürge  einen  je^r  wo]^lj(|medEenben  @alat  (f.aud^ 
Salat). 
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^ini^tifäl  ftth0^U0  lann  mon  gut  in  ^ofelbrül^e  oon:  2  I 
SBa[fer,  200  g  Salj,  10  g  Salpeter,  8  g  Surfer  fo  lange  ge* 
fo^t,  bt8  bie  Slujftgfeit  ein  ©t  tragt,  4—5  Jage  einlegen  unb 
ed  gum  ®ebraud^  tu  @uppe  ober  fertig  gefod^tem  ©emüfe  er« 
'li^en.  3)tefe  ^öfelbrü^e  fann  man  jmeimal  benu^en.  (f. 
löfelbrul^e.) 

-— —  lann  man  ^alb  unb  l^alb  mit  rol^em  Sl^ifc^^  getoiegt  ju 
^Iop8  unb  falf^em  ^ajen  Dermnben. 

mnhÜtmrtlfntn  (ro^e)  {.  Sleifd^abfäQe. 

^00^ftbttf*    @in  groged  @turf  !ann  Schmorbraten  ergeben. 

— •  kleine  ©turfe  ^jaffen  nodb  gu  ©ulafc^;  ferner  j.  ©raten; 
f.  Silet;  f.  gleijt^  gefot^tcö;  j.  Salat. 

fli^ftnk^m  toirb  aufgeioärmt  ober  ju  ©emfijefuppe,  Seipjiger» 
SUerlei,  gur  Garnitur  oon  äSraten,  aud^  burd^gerü^rt  gu  pfiffen» 
frud^tjuppen  öermenbet. 

l^ntWI^l  tt)irb  im  SBafferbabe  aufgemärmt. 

^übtn  laffen  ftd^  mit  Bufa^  Don  ti):üa&  l^ei^em  SBaffer,  einigen 
Kröpfen  ÜJiaggi--SBürge,  gemifd^t  mit  gefod^ten  Kartoffeln  im 
SBafferbabe  gut  auftoarmen. 

Jliühtn  tioit  paffen  gur  93ern)enbung  in  Salat,  (f.  anä)  Sleifd^ 
gefod^ted;  f.  aud^  Salat.) 

JginlfVti  ift  burd^geftrid^en  in  SouiHon,  ^arfefleifd^gerid^ten,  Klößen 
gu  oermenben. 

I^&hrri  mit  p&Atlimtn,  ^v^Pttttn^  ^ilftn  füUt  man  in 
?&lujd^eln,  übergießt  e8  mit  35ratenjauce,  beftreut  eö  mit  ^arme* 
fanfäfe  unb  Sc^infen,  beträufelt  e8  mit  Sutter  unb  fiberbadt  eö. 

^nmpftt0^  giebt  falten  ^luffd^nitt.  Kann  audi)  gu  ©ulafd^  oer^ 
menbet  n)erben. 

^amt^t  mtWP^f^  l  aJle^lfpeife  Säd^fifdje. 

Quillt:  S3unter  Salat  guräSermenbung  oon  tieften  aller 
Sirt.    (Sereitung:  1  ^tunbe.) 


250  g  gejd^nittene  3ut^aten 

aller  Slrt 
4  (gfel.  Öl 


2  @^1.  SBeinefftg 

1  $ri|e  Salg  u.  weiter  ^Pfeffer 

1  gerieb.  Sd^alotte. 


Kopffalat,  @nbioien,  SBad^d«  ober  grüne  S3ol^nen,  Kartoffeln, 
faure  ®urfen,  Slabieöd^en,  ^erlgwiebeln,  Swiebeln,  %kx\(i)f  ^pfel, 
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S3IumenIol^I  unb  Sutl^aten,  bte  man  fonft  für  geeignet  l^alt,  »erben 
alet(i^ma§tg  in  ©d^eiben,  äßurfel  ober  ©treffen  gefd^nitten;  auf 
250  g  Sulfaten,  bte  mariniert  merben,  red^net  man  4  @§IöffeI  t)l, 
2  ®§Iöffel  ©jpg,  1  ^ri je  Pfeffer  unbSalj  unb  eine  geriebene  ©d^alotte, 
jujammen  ober  jebe§  bejonberS  angemengt  unb  bem  entjpred^enb 
enttteber  bunt  burd^emanber  gemijd|t  ober  nad^  ben  oerjd^iebenen 
Sarben  gejd^madEooÜ  im  ^anj  ober  in  9lbtetlungen  georbnet  an- 
gerichtet. 

S3unter  ©alat  mit  ÜJla^onnaijenjauce:  Sölit  Vi  ^SWa* 
^omtaijenjauce  oermijc^t. 

$fiifkilirt<i1f]elii  gemörfelt  lonnen  3u  gemtjd^tem  @alat  benu^t 
werben  (j.  ©olat). 

— —  fönnen  in  ©algttjafjer  ober  im  JDampftopf  erwärmt  »erben; 
burd^gerul^rt  finb  jte  3U  ^artoffeljup^e  oerwenbbar. 

nod^mate   fein  abgejd^ält    benu^t  man  ju  Sratfartoffeln. 


3n  gett  ober  SSineta  nad§  Selieben  mit  tttoa^  gewiegten  Swiebeln 
gebraten;  furg  oor  bem  Slnrtd^ten  jd^medCt  man  fie  mit  @al} 
unb  Pfeffer  ah,  einige  5£ropfen  SRaggi^^SSurje  er^ol^en  im 
SBol^Igejd^madF. 

^^vhtütnhnttftv  !ann  m  faljd^em  ^ajen,  @))mat^  ©arbellen« 
bejw.  ^ering^jauce  oerbraud^t  werben. 

^at^tlltnbnntvhtvtitum.  S)ie  «b j))ül»§lujrtgleit  bedSlapfeS 
unb  ber  ^eQe  wie  ©arbeQenbutter. 

^tivHitütUfcSttn  werben  jerl^adtt,  audgelod^t,  burd^gegoffen. 
S)ie  Slujfigfeit  fann  gu  ©aucen  ober  ^eringflfartoffeln  oer« 
braud^t  werben. 

^^tiftütnl^ktt  ©arbellenefjenj.  SSenn  bie  ©arbeUen  oer« 
brandet  finb,  gie^t  man  bie  Safe  burd^  ein  gebrül^te0  SIhtll« 
lappd^en,  fuUt  fie  in  ein  glajd^d^en,  oerlorft  ed  gut  unb  gebrandet 
bie  glujfigleit  3um  9lbj^arfen  oon  ©aucen. 

$iltr>jrttimfVtliltlltfiiriiiii)re  ift  ju  ©arbeßenfauce  oerwenbbor. 

^^ntvampftv  lä^t  fid^  burd^geftrid^en  ju  ©u))f)e  verwerten. 

^^ntvk^m  barf  nie  in  ÜRetaQgejd^irr  aufgehoben  werben;  er 
wirb  im  l^eifeen  SBafferbabe  aufgewärmt  ober  mit  jerpfludttem 
%x]ä)  ober  fleinem  Ragout  fin  in  eine  gorm  gejd|id^tet  unb 
uberbaden  (j.  %x\^:  %x](S)  mit  ©auerlol^l). 

^anvt  gturtiirff^lii  f.  Äartoffeln  ©aure. 

^AfabtfitifiAf  l^alt  fid^  mit  gett  übergoffen  einen  5tag,  Jod  aber 
lieber  ubergebraten  werben. 

^cpl,  Äod^öorfc&rtftcn.  40 
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^^tun^  f.  8iw. 

$l^lllieii  (rollet  gemurfelt)  lann  jurSerettung  QonSed^ameKefauce 
0ber  brauner  Suppe  unb  3u0  btenen.  S)er  StüdC ftanb  im  @teb 
totrb  fpater  ju  ^adCefleif^gerid^ten  (j.  gletj^  gelod^teg)  mit 
oerbraud^t 

^j^inktnahfiüt  gelod^te  eignen  ftd^  gu  gleifd^fühe  (f.  ^letfc^ 
gefod^ieS);  getotegt  ald  Setgabe  ju  ORaccaront^  ©c^tnfentartoffeln, 
3U  ^adefieifd^gerid^ten  ({.  Sleijd^  geloc^te^). 

^jäfinktnb^niti^n  ift  paffenb  jur  Sereitung  aller  ^ulfenfrud^t» 
{uppen,  aud^  3U  ©ellertefuppe  (f.  @eDene).  6ingeIod^t,  mit 
etmad  ^I^if<^^]t^<ilt  itttb  @fftg  abgefd^medft,  gtebt  [ie  mit  ®ela» 
tine,  7  Slatt  auf  V2  i,  mit  @imei|  (j.  b.)  gcflart  ein  gute« 
afpif. 

^Afinktnbv&liitx  ©t^inleneffena. 

3Son  ber  erlalteten  Srül^e  eineö  fauber  gebürdeten,  gemäfferten, 
gelod&ten  @d^in!enö  wirb  ia^  gett  rein  abgenommen.  9Ran  giefet 
bie  Slfif  figWt  burd^  ein  Sieb,  fod^t  fte  p  %  ber  SKenge  ein,  lä|t 
fie  24  ©tunben  [teilen,  füllt  fie  hwcä)  em  gebrul^teö  SKufllappd^en 
ober  giltrierpapier,  lod^t  bie  35rü^e  auf  etnja  V4  ci«^  föKt  fie 
in  Slajd^e  ober  ©inmad^eglaö,  binbet  gut  ju  unb  gebrandet  bie 
au§erorbentli(^  fraftige  ®|tenj  t^eelöffelnjeije  ju  Saucen;  fxt  ift 
au^  jur  93ereitung  Don  So^a  3U  dermenben.  (f.  @l^ampignond» 
fd^alen  unb  JRefte.) 

^diinktP^ttt  tt)irb  Ileingefd^nitten,  mit  Äpfeln  unb  Sniiebeln 
angebraten,  burd^  ein  @ieb  gegoffen  unb  beliebig  aU  Sd^malj 
oermenbet.  5)ie  ©rieben  pnb  no6)  gu  Souletten  ju  oerbrcud^en. 
Sett  unb  Heine  ©d^inlenrefte  Dermenbet  man  oud^  gu  ^leifc^« 
pubbing.    (f.  Sleijd^  gelod^teö.) 

^jifinktnkn^Am  merben  fleingefd^lagen  wie  Änod^en  (f.  b.) 
gefod^t;  bie  Srü^e  »irb  toie  ©d^infenbouiöon  ober  ©d^infen^» 
brülle  ober  ju  J^ulfenfrud^tjuppe  »eiter  öerwenbet.  (j.  aud^ 
Sleijc^abf  aöe.) 

^dfinktnfditibtn  (ro^)  mäffert  man,  paniert  unb  badEt  fie  in 
Sett  ober  bratet  jie  in  Sutter  an  unb  jd^lägt  einige  6icr 
barauf,  hit  feft  werben  muffen.  2)ieje  3ujammenfteDung  giebt 
ein  guteö  grül^ftudEögerid^t.  S)ie  @d^in!enfd&eiben  paniert 
unb  gebraten  lönnen  aud^  ald  ©emüfebeilage  bienen. 

^dfiuktnf^wavttn  fvif^t  j.  @d§meinefd^marten.  . 

^li^inktnfiifm^vttn  t^vün^tvtt  werben  fauber  gefc^abt  eine 
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9laiit  gcwäffcrt;  auf  250  g  1  ^  SBoffer  gegoffctt  fod^t  man 
fle  jugcbcdt  (oetd^,  öcrmenbct  b{e  ©ru^c  ju  ^filfenfmd^fc  ober 
Äartoffcljitppe  unb  tl^ut  bte  ®^tx>attm  Mein  gejd^ntttett  §tttcin. 

^^nttliniin  j.  SBtIb. 

$ll^ie{rfe:  ©d^ncpfcnpurce.  Sllleö  glcifd^  mirb  auö  ^aut 
unb  Ättod^en  gejd^nittcu  unb  fein  gctotcgt.  ®tc  Änod^cn  werben 
jetjd^Iagcn  unb  au8  t^nen  mit  1  (ä^Iöffel  Suppengrün ,  40  g 
Suttcr,  20  g  SKe^I,  V4  ^  SouiBon  unb  2  @§löffel  gjiabetra  in 
%  Stauben  eine  ©auce  ^ergefteKt,  hit  burc^geftrtc^en  mirb  unb 
mit  1  g  gleifd^eytralt,  bem  öor^anbenen  gcmiegten  ©d^nepfen** 
fleijd^  unb  einer  $rije  ^ßfeffer  ^ei§  werben  muß.  ÜBriggeblie* 
Bene  ©c^nepfenjauce  ift  baju  ju  öerwenben. 

^i^niftapftl  ftreid^t  man  burd§  unb  oerwenbet  ba^  SRuS  als 
äpfelbrei  pber  ju  3lpfelfuppe  (f.  axvi^  Slpfelgeleerudtftanb). 

^j/^ioitn  paffen  ju  ®emfijejoIat,  gu  getp3iger:»9llletlei,  ju  Buntem 
Salat  (f.  ©alat),  burd^gerul^rt  ju  Suppe. 

^lAf^Un  Hikie  burd^geftrid^en  gu  S3rei  ober  gu  Suppe. 

^iAjl0ttnfAft^ltn  fod^t  man  unb  Derwenbet  fie  burd^geftrid^en  gu 
Suppe  (Äartoffel*<^ülfenfrud^tfuppe). 

-  gu  Sd^ otene j jcng  werben  Itxibt  gc^adEt.  Sluf  2V2  kg  Sd^alen 
red^net  man  3  g  S^latron,  3  l  lalted  SBaffer,  bamit  Iä|t  man 
bie  Sd^alen  guerft  offen,  bann  Bebedft  langfam  IV2  Stunbe 
fod§en.  S)ann  pre§t  man  fie  burd^  ein  SieB  trodten  arxQ  unb 
Iod|t  hm  Saft  mit  20  g  3udEer  ein,  Bio  er  feimig  ift.  3n 
Heine  Slafd^d^en  gefüllt,  mit  SBatte  feft  oerfd^Ioffen  fod^t  man 
bie  ©ffeng  nod^  10  SWinuten  nad^  unb  fiBerBinbet  ixt  SBatte  mit 
Rapier.  3  S5:|eeIoffel  biefer  6ffeng  geBen  IV4  l  Suppe  öon 
grünen  trodfenen  @rBfen  ben  ©efd^madf  frifd^er  Sd^otenjuppe ; 
aud^  eingemad^teö  (SrB^gemufe  erhält  burd^  einen  3ufa^  oon 
biefer  ©ffeng  frijd^en  Sd^otengefd^madE. 

^!Afm0tt^bv0t  trunkjenM  lann  gu  aQen  Srotfuppen  unb  gu 
SButtermild^fuppe,  gerieBen  gu93ier!altj(^ale,  aud^  mit^ageButten« 
waffer  unb  Stofinen,  mit  (Sitroneneffeng  aBgefd^medtt,  gu  Suppe 
oerwenbet  werben,    (f.  aud^  S3rot.) 

^^wtiVfmnv^tln  oerlod^t  man  burd^geftrid^en  mit  leidster  S3rul^e 

40* 
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unb  etma<  in  ^XätSf  gemetd^tem,  gefd^altem,  audgebrudtem,  burd^ 
em@teb  getul^ttem  SBei^btot  ju  ttntt^uppt,  bte  man  {urg 
091  btm  mildsten  mit  @i0e(b  abgiel^t,  mit  $ftf  et^  @al}  unb 
einigen  Zxop\vx  3Raggi«3Burge  abjd^medCt 

^dfnftintban^btnilif^  lann  entfettet  gu  allen  Stübengemufen, 
3U@auetIo^I,  audb  gu  ^ulfenfrud^t^^  ober  SRaggt«  @emu{e«  unb 
Äraftjuppen  Derwenbet  »erben. 

^JifWtintbvattn*  Übriggebliebener  @d^meinebraten  ift  ju  @ u  I3  e 
m  oermenben.  @r  {ou  fo  trand^iert  loerben,  ia^  bte  Siippen« 
Inod^en  auf  ber  ^ratenft^üffel  bleiben.  S)iefelben  werben  Don 
aQem  Sletfc^  befreit,  bad  ebenfo  mit  anä)  einige  ©urlen  in 
Iteine  SBurfel  gefd^nitten  mirb.  ^ie^^Dd^en  merben  Hein  ge« 
jd^Iogen  unb  langfam  mit  einigem  ®muti,  Stoiebeln  unb 
Sßaffer  (V2  ^  ^uf  500  g  %Ux\(if)  gefod^t,  burc^ge^offen;  auf 
Va  l  SßouiKon  tütxhtn  4  äSlatt  abgemajd^ener  @elattne  oerfod^t, 
mit  @jftg  ober  SBein  abgejd^medft,  mit  bem  gleifd^  öermif(|t 
unb  in  formen  gegoffen.  S)ie  Dor  bem  @ebrau4  entfettete 
©ülge  mirbgeftfir^t  unb  mit  ©itronenftüdCen  unb  ©urfenjd^eiben 

fiamiert.   ÜRan  gtebt  gern  {Remouloben«  ober  einfädle  lalte  t>U 
auce  bagu. 

f.  »raten;  f.  gleifi^  gefod^teö;  f.  ©alat. 

^äfWtintfUi^Af  f.  gleifd^  gelod^ted;  aud^  gu  @ulge  Dermenbbar 
(f.  ©d^meinebraten). 

^jAimtintkiOittlrttahfitlit  (önnen  gemiegtgu^adefleifd^gerid^ten 
(f.  aud^  Sleifd^  gefod^ted)  oerioenbet  »erben. 

^li^wtiut^^^tttn:  gu  @tanb. 

375—500  g  frifd^e  Sd^warten     @af t  oon  4  Zitronen 

ol^ne  %tü  gebogen  3  ®it3Dd% 

V4 1  aBei^wem    .  3  ©erft^alen. 

S)ie  frijd^en  @d^marten  »erben  gebrüllt,  00m  Sett  befreit,  ger» 
d^nitten  unb  mit  äSSaffer  aufd  geuer  gefegt.  S>a8  äßaffer  mu§ 
te  bebeden.  S)ie  Waffe  lod^t  nun  unter  ^auftgem  ^bfd^aumen 
4—5  ©tunben  kngfam,  bann  gte§t  man  fie  burd&  ein  ^aar» 
peb,  lafet  fie  erlalten,  entfettet  forgfältig  unb  fod^t  bie  gluffigfeit 
auf  V2  ^  ^i^t  ffißt  SBei^mein,  ©itronenfaft,  @i»ei^  unb  ixt 
gerbrödCelten  @ierfd^alen  bagu,  jd^I^gt  bad  @)ange  mit  bem  @d^nee« 
üt\m  bis  jum  Äo(|en,  Iä§t  e8  15  aJiinuten  ^ei§  ftel^en  unb  gte§t 
ed  burd^  emen  ©eleebeutel.  S)er  @tanb  ^alt  fid^  »od|enIang.  S3ei 
@)ebraud^  gu  @räme9  red^net  man  auf  1  l  Qxhmt  tttoa  50  g 
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®(i^martenftanb,  ben  man  f<i^mtl}t  unb  laumarm  mit  htm  betrtffmbett 
©erid^t  oermifd^t. 

©d^matten  (500  g)  flnb  butd^  bte  SDlajc^ine  ju  nel^men  unb 
mit  500  g  aufgequollener  ®ruie,  100  g  in  40  g  9l6fuIIf(^maI} 
gefd^motten  Bi^iebeln,  2  qeftof enen  ©eioutjbofen  unb  @alj  ju 
mifd^en.  SHad^bem  man  bte  ^afje  in  formen  ittfian,  jd^neibet 
man  bie  ®ru|!ud^en  nad^  bem  @rfalten  in  Scheiben,  paniert 
fte  mit  SRe^I,  bratet  fte  unb  giebt  fie  iu  ^o^I. 

^jAfmti^tvk&ft  toxxh  gerieben  unb  ftatt  ^armefanldfe  ju  ä3ouiQon« 
reiö,  5Kaccaront  u.  j.  w.  öerwenbet.    (f.  aud^  ©ratfartoffeln.) 

S^tlfntn  rol^e  aDer  9rt  fonnen  gu  SouiDon  (f.  Jhtod^en)  ober  ju 
©aucen  (f.  glcifd^aBfäHe)  oerwenbet  werben. 

^tiftnlauit  tarn  in  fleinen  fKengen  gur  Ä'ud^enwafd^e  mit  oer» 
menbet  merben,  fie  erleid^tert  aud^  bie  Sieinigung  oon  Pfannen, 
©teinfliefen,  eifemen  Slopfen  u.  j.  w. 

^tUtvit  gelod^ter  g.  93.  oon  ber  äSouillonbereitung  fann  gejd^eibt 
ober  getturfelt  mtt  Kartoffeln  gu  ©a lat  oermijd^t  »erben  (f.  auc^ 
©alat)  ober  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en  mit  SKel&Ijd^ioi^e  unb 
Souißon  oerfocftt,  mit  9!Raggi:^SBurge,  5ßfeffer  unb  @alg  abge» 
jd^mecft  eine  mol^Ifc^medPenbe  ®nppt  abgeben.  9tad^  SSfelieben 
ift  fie  mit  oerfd^Iagenem  @igelb  abgugie^en. 

^tmmtl  1  Sag  alte  taud^t  man  {d^neQ  in  leidet  gejalg^eneS  äBaffer 
unb  fro§t  pe  im  l^eifeen  Ofen  wieber  auf. 


—  1  Stag  alte  gemurfelt  unb  gebraten  benu^t  man  gu  ä3eigaben 
für  ©uppen;  aud^  gu  ÄartoffeI!lö§en. 

Ulfe:  6infad^e@emmelflö§e.  (Bereitung:  IVaStonl^^-) 

10  g  ©alg 

80  „  3udfer 

2  @ier 

9  gerieb.  fü§e  u.  1  bittere SWanbel 
ober  6  Slropfen  SKanbeleffeng 
(üon  SKöfler  in  J^erforb). 


40  g  gerlaffcneö  gett 
250  „  gerieb,  ©emmel 

V4  .  SBaffer 
Vs  S^eel.  3immet 
5  g  SSadPpuIoer 


®m  9iapf  wirb  mit  gett  auögepinfelt.  S)ie  geriebene  ©emmel 
wirb  mit  ben  übrigen  Sutl^aten  gufammengerfigrt,  in  ben  öor« 
bereiteten  5ftapf  gefd^uttet,  biefer  gugebedft,  in  fod^enbeö  SBoffer  ge^» 
fteHt  unb  bie  5Waffe  IV4  ©tunbe  fie!od^t.  35ann  ftidftt  man  mit 
einem  göffel  ÄIo§e  au8  unb  rid^tet  fie  an.  SKan  giebt  hxt  ©emmel»» 
flö^e  gu  gejd^mortem  Dbft  ober  Sadfobft. 
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^tmmtl  niUt   @emmel)iubbtng   etnfad^,   Billig,   leidet 
(aScreitung:  1  ©tunbe.) 


10  Stopfen  SRanbeleffcnj  (oon 
aWfiacr  in  fierfwb) 

3  g  Sutter  geft^moljctt  für 
bie  gorm. 


200  g  gerieb.  Semmel 

V2  (Sitionen « ^ubbingepuloer 

öon  Dr.  Detfet 
60  g  Sttder 
1  ^fe  ©ah 
3  g  93adtpuu)er 

3u  ber  troden  mit  ^bbingöpulüer,  3udtcr,  ©alj  unb  Sarf» 
|)ttlDet  nermifd^ten  ©emmel  toitb  langfam  bte  Wlä)  gerul^rt^  jule^t 
üuä)  bie  SRanbeleffenj.  ^aäf  Selieben  lann  mon  1  @^Iöffel  ge« 
quoHene  Äotint^en  beimifd^en.  2)ie  üJiaffe  wirb  in  einer  mit 
Jöutter  auögepinfelten  Serf^Iufeform  in  lod^enbeö  SBaffer  gefteüt  nnb 
V4  ©tunben  qefod^t.  ai8  Seigabe  eignen  fid^  Iraftige  Srud^tjaucen, 
gefd^morte  Ittrfd^en  ober  5ßflaumen. 

— —  oenoenbet  man,  Siinbe  unb  Ärume  getrennt,  gefto§en  ober 
gerieben,  gepebt  jum  ?ßanieren,  gu  ©emmelf lögen ,  ©emme^ 
pubbing  (j.  ©emmel),  ©emmelfuppe,  garcegeric^ten,  JRefter« 
murften  (j.  ©rfi^e).  6ingett)eid§t  in  ?Btild^,  SSouiUon  ober  SBaffer 
bient  ©emmel  al8  3ugabe  gu  ^ad[eflei|(|geric^ten  u.  f.  öj. 

^tmmtlkvumt  lann  man  gum  Slbreiben  oon  %apttt  unb 
l^ellen  ©lacöl^anbjd^u^en  r)ern)enben. 

^tmmtlpnhlUnii  tohh  in  ©d^eiben  gefd^nitten  unb  paniert  in 
gett  ober  äSineta  audgebaden. 

$e%Hnr  finb  gu  gebratenem  ©d^inlen,  gebratenem  mageren  ©pedE 
ober  burd^  ein  ©ieb  gerieben  gu  garce,  Souletten,  gleifd^pubbing, 
^lopd  u.  f.  m.  gu  oermenben.  9lod^  marm  mit  £)l  begoffen 
lönnen  fie  erfaltet,  mit  @d^nittlaud|  beftreut  unb  mit  @jftg 
unb  ©alg  pifant  gemad^t  gegeben  »erben. 

^pWiti  paffen  gerfd^nitten  für  Spargel«  ober  ©emufefalat, 
Suppeneinlage  ober  gu  fieipgiger*SllIerlei. 

^pav^Hfälültn  pnb  in  SBaff er  auöguf od^en ;  biefeö  SBaff er  bient 
atö  ©uppenbeigabe;  ift  auc^  mit  gifd^maffer  gufammcn  aU 
Sluffigfeit  gu  gifd^frifaffeeö,  ©uppc  u.  f.  to.  gu  benu^en. 

merben  auf  fauberem,  meinem  5ßapier  getrodEnet,  in  luftbid^t 

öerfi^loffenen  Sel^öltem  Dertoa^rt,  im  SBintcr  afö  SBürgc  öon 
aSouiUon  öerttJenbet. 

^pavitlnbtvbUibftl  t)om  @inmac^en,  @nben  u.  f.  U).  geben 
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mit  SKe^Ij(|iöi^c,  SIeife^e)rtraft*Srfi|c  unb  gewiegter  ^eterftlte 
»erfocht  @))aigeIragout.   (f.  anö)  @pargel.) 

^pt^t^tlwafftv  Derwenbet  man  3U  @uppe  (f.  SJlord^elmaffer), 
ju  SSrul^ejuja^  ober  Sauce,   (f.  aud&  @<3argelfd^alen.) 

^ptA^^w^vttn  btenen  jum  Slbretben  oon  ä^adBIed^en. 

— -  werben  öom  Sett  befreit  jum  Sluffrijd^en  unb  Slbretben  bon 
bunflem  @ammet  gebrandet,   (j.  aud^  @d^inlenfd^warten.) 

^fieifieillllt^L  ^off mann§  Spei jenmel^I  wirb  erwärmt ;  ade  i^ett« 
flecfe  auö  feibenen  unb  wollenen  Stoffen  laffen  M  bann  burd^ 
wieber^olteö  Sfleiben  mit  bem  SJlel^Ie  entfernen.   Slodfragen  oon 
errenröcfen,   angefd^mu^te  Äleiberfäume  unb  Sd^Ieppen  unb 
eUe  @Iac6]^anbf(|ul^e  ftnb  auf  biefe  äSeije  ju  reinigen.   Stau 
toffelme^l  tl^ut  biejelben  35ienfte. 

^piA^^^n^fttt  lann  gewürfelt  mit  unb  ol^ne  Stoiebel  gu  93rat« 
lartoffeln  SSerwenbung  finben;  aud^  in  Sauer»  ober  Sd^mor« 
lo^I  fann  man  eS  mitfod^en;  alted,  gelb  geworbene^  {ommt  in 
ben  Seifentopf.   (j.  Sett.) 

Spinat  fann  gu  ^ülfenfruc^tfuppe  mit  benu^t  werben. 

—  größere  JRefte  werben  gu  Spinatauflauf  oerwenbet;  auf 
etwa  V4 1  Spinatgemuje  rcd^net  man  1  (ä^löffel  Sd^wi^mel^l^ 
2  e^loffel  frafttger  Siebig^Sru^e,  2  @igelb,  ben  fteifen  Sd^nee 
Don  2  ®iwei§.  ©er  Spinat  wirb  mit  Sd^wi^mcl^I  oerfod^t,  bie 
mit  ber  Siebig^Srü^e  oerjd^lagenen  @igelb  oermijd^t  man  mit 
bem  ®emuje,  la^t  aUeö  jum  Äod^en  fommen,  jd^medEt  mit 
Pfeffer  unb  Salj  ab  unb  fe^t  nad^  Selieben  etwaö  SarbeCen* 
efferu  (j.  Sarbellenlafe)  unb  gewiegten  Sd^nittlauc^  ju.  SBenn 
hk  maf\z  etwag  abgefüllt  ift,  jie^t  man  ben  (Sifd^nee  barunter, 
füllt  bie  SKaffe  in  eine  gebutterte  Sluflaufform,  befiebt  fie  mit 
Semmel  ober  füllt  ein  oerquirlteö  @i  baruber,  legt  oben  auf 
Heine  SSutterftudfdben  unb  lä§t  ben  Auflauf,  o|ne  ha^  er  nod^ 
ftel^t,  im  Dfen  überbaden. 

^pv^fftn-  ^iitv^ptnttnk^m  wirb  im SBafferbabe aufgewärmt. 

$tjeilfc40^  oerwenbet  man  gu  braunem  Stagout;  @ulafd^,  laltem  Sluf* 
jd^nitt  u.  f.  w.   (j.  aud^  SSraten.) 

^Uinbntt  f.  gifd^. 

:  Steinbutt  „au  four".  @ro§e  Steinbuttftfidfe  werben 
auf  eine  Sd^üffel  gelegt,  ein  fleineö  grifaffee  oon  Äalbömild^, 
©l^ampignone,  Äapem  unb  SungenftüdEd^en  wirb  baruber  ge* 
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breitet,  bie  ©Ruffel  auf  Saffer  ftel^enb  mit  ^armefanfofe  be^* 
ftebt  unb  mit  93uttei  beträufelt  uberbaden  ober  einfach  mit 
einer  (Sxhmt*  ober  ^oQänbifd^cn  Sauce  uberfuQt,  befiebt,  betrau« 
feit  uberbaden. 

fttinpUtt  f.  Sßfefferlinge. 

fUinpttiW0^fftv  f.  aRord^etoaffer. 

^0ätfkf^  gerpflud(t  man  unb  mad^t  il^n  mit  Aartoffeln  in  einer 

oom  StfdQioajfer  bereiteten,  mit  ^aggi  geiourgten  ^eterfUien« 

auce  iet^  ^  ober  man  badt  il^n  mit  S^ampignond  ober  i^rifaff ee« 

auce  gemtfd^t  in  SRufd^eln  unb  richtet  bied  im  äieiSranb  mit 

Sunpfauce  an. 

$4ril||lillir0er  |tilirt4i#rlll  f.  i^artoffeln  @tra§burger. 

^nvpmmntntlft&A^ättn  tonnen  gu  buntem  @alat  genommen 
»erben  ()•  <SaIat)  ober  für  Sru^fuppe  aü  Einlage. 

m^nbtn  f.  Sleifc^  getoc^te^;  {.  @eflugel. 

9^0mbtnbvüijit  ift  gu  (Saucen  unb  @uppen  gu  oerbraud^en. 

9^0^nbtnkMn  gtebt  mit  ©raupen  eine  gute  Glauben-  ober  Aar« 
tofelfuppe. 

— —  wirb  angebraten  gu  ©auce  oertoenbet  (f.  gleifd^abfäHe). 

SlfeelilStter  audgenu|te  trodnet  man,  meil  fie  feud^t  leidet 
fd^immeln,  fammelt  fie  unb  oerwenbet  jte  hü  Sebarf  mieber 
angefeuchtet  gum  $egen  t>on  Steppid^en. 

9iiOim^tn  oermenbet  man  p  3Raccaroni,  gu  @uppe  ober  gu  Sto« 
matenreid.  5Durd^  tin  fetne^  ^aarfieb  geftrid^en  eignen  fie  fid^ 
gur  S3erbef[erung  oon  traten«  ober  Sifd^jaucen. 

Sirniilteiiireitf  giebt  mit  SSrul^e  oerbfinnt  @uppe. 

9^0m0Atnfnppt  tlaxt  tarn  ald  3uja$  gu  ^ifd^«  unb  f^Ieifd^« 
faucen,  ^accaroni  ober  Steid  bienen. 

9^t0^nbtn  {.  SSeintrauben. 

9!ftnnbtnt0fintn  lönnen  gur  9Kel|lfpcije  au8  JReften,  aud^  gu 
9{ei@pubbing  oermenbet  merben  (f.  Andren;  {.  Steid). 

SrSffielillifiiUe  nnb  -pd^ulm  oermal^rt  man  in  SRabeira  ober 
SRotmein  mit  einer  bidtcn  Sage  flujfiger  SSutter  ober  SBineta 
uberfuQt;  mit  ^ergamentpapier  uberbunben  gur  fpateren  SSer« 
menbung  für  Farcen,  SlagoutS,  @aucen. 

9^tüfftln  eingemad^te  l^ebt  man  mit  Sträffelabfälle  unb  «jd^alen 
auf.   (f.  b.) 
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9!fVÜfftlfAf^ltn  fonnen  gcttorfnet,  puberiftcrt,  fcft  oerbunbcn, 
gut  Serttjenbung  für  garcen  öcrmalirt  werben. 

^aniütx  SSantlle  aufguBetual^ren  unb  babei  nu^bar  gu 
mad^en.  9Rtt  etmaö  feinem  Suder  legt  man  ben  SSamQeöorrat 
über  aud^  Sanillerefte  3.  S.  Dom  @to§en  jurfidfaebltebene  in 
eine  93Ied^büd^fe^  ber  Suder  nad^  unb  nad^  Douftanbig  baft 
>  Slroma  ber  SJaniße  onne^menb .  mirb  al8  SSoniHejudEer  öer*» 
brandet,  bann  burd^  neuen  3udCer  erfe^t.  2)ie  SSaniDle  fann 
man  auf  bieje  SBeife  lange  öerwenben.  äud^  fd^on  einmal  ge« 
lod^te  SSaniQe  fann  in  ber  SBärme  getrodtnet,  in  Sudfer  aufge« 
l^oben^  nod^mate  benu||t  »erben. 

^0^Al0b0lfntn  lönnen  nod)  gu  ®emujefu))pe,  Setp^iger^^Herlei, 
(Salat  00er  wenn  e8  fleine  Siefte  finb,  ju  buntem  ©alat  (j.  ©alat) 
Derwenbet  werben. 

^Hnntifitn  fommen  in  ben  (äjfigtopf.   (f.  b.) 

^tinvtfit  benu^t  man  aU  Sngabe  gu  @aucen,  Suppen,  gum 
©d^moren  öon  Äompott,  Stotfo^l  u.  f.  w.  auc^  gu  oerfd^iebenen 
falten  fü^en  ©peifen  unb  ®elee8. 

^eintv^nbtn  unreife  fann  man  gu  @aft  Derwenben,  jelBft 
wenn  fle  groft  befommen  ft^^ben.  Sluf  1 1  Seeren  jd^uttet  man 
^/4  l  SBaffer,  lä§t  bie  5!Ka[fe  gum  Äoc^en  fommen  unb  pre§t 
fie  burdö  eine  grud^tpreffe  ober  burd^  ein  gebrü^teö  Sud&.  3)er 
gewonnene  Saft  wirb  (mit  175  g  3ndEer  auf  1 1)  15  üRinuten 
gefod^t,  in  trodEene  glajd^en  gefaßt,  mit  SBatte  bid^t  oerjd^loffen 
unb  in  S)ampf  nod)  20  5)}iinuten  nad^gefod^t.  2)ie  SBatte  wirb 
bann  mit  ^Papier  fiberbunben.  ©er  ©aft  Ijält  ft(^  gut  unb 
liefert  wol^lfd^medfenbe  ©aucen  ober  ©uppen. 

^tif^btJpct  j.  ©emmel. 

SPiilir:  2Bilbl&ad&e  oon  ©amwilb«,  ^a^tn^,  ^^A^-f  Äanind^en*, 
JReb^u^n^  JRe^«,  SBilbjd^weinfleijd^.   (Bereitung:  %©tunben.) 


500  g  SBilbbraten  ol^ne  Änod^  en 
20  g  Swiebeln 
30  „  ©utter 
15  ,  gjielil 


2  e&l.  ^ßeterftlie 

V2  l  SSrateniuö 

©alg  u.  ?5feffer  nad^  ®efd^madC 

1  e&l.  ©itronenfaft. 

5)ie  geriebenen  SttJiebeln  fd^wi^t  man  in  brauner  Butter  burd^, 
fugt  ha^  m^l,  bie  ^eterpHe  unb  3u8  l^ingu.  SBenn  bie  SSRaffe  20 
5Kinuten  langfam  gefod^t  ^at,  ift  eine  jd^madfl^afte  ©auce  entftanben; 
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M  gcttrifflte  %l^df  iDtrb  ^etnget^an,  bad  @crii!^t  mit  @alj, 
$fefftr  unb  Sttronenfaft  atgefc^ntecft  imb  fofort  aitgertd^tet  S)ad 
glfifc^  barf  nur  l^ei|  »erben,  aber  nt^t  foc^en.  @eIo(^ted  Sletfd^ 
nrirb  erfi  aemiegt  unb  in  20  g  Sutter  angebraten,  ffto^  SBilb« 
fletf^  muB  gelobt,  getotegt  nnb  bann  angebraten  »erben. 

SKlk:  $atn  ober  ^^aftete  (lalt)  oon:  S)amtDtIb^  J^fen«, 
J^trf^^,  Aanutc^en^  Steb^ul^n^  fRtff-,  aBtIb{^memfIetf4.  (93e« 
rettung:  2  @tunben.)  (@nte  Sermenbung  ber  Sorberblätter 
oon  Steft»,  Stot«  unb  S)ammUb.) 


10  g  ©ah 
2  @§I.  Sratenjud 
125  g  fetter  ©pecf 
125  „  ^armejanfäfe 
5  „  Sadputoer 
10  „  Sutterjumauöftreid^en 
ber  gorni. 


500  g  S3ilbfletf(^  gebraten 
50  ^  ÜRtlc^brot,  abgefc^alt 
90  ^  ©arbeüen    (gemafd^en 
unb  entgrätet  =  65  g) 
65  ,,  ©d^alotten 
65  „  »utter  ober  »ineta 
3  @ter 
1  $rtfe  »et§er  Pfeffer 

5Dae  abgef^alte  anild^brot  mtrb  in  äBaffer  enoei^t.  5Dal  red^t 
faftia  gebratene  glet{(|  ober  bie  äBübrefte  »erben  {el^r  fein  ge»{egt, 
ebenso  bie  oorberetteten  ©arbeDen  unb  hit  abgezogenen  ©d^alotten, 
bann  in  ber  Sutter  »eid^gebämpf t ;  oon  einem  ganjen  @i  unb  3»ei 
@igelb  »irb  in  berjelben  Sutter  ein  feineö  JRu^rei  gerührt  vmh  bog 
trodfen  auögebrudfte  SWild^brot  I)imuaeffigt.  3«  einer  Sleibefatte 
ru^rt  man  bie  SDiaffe  gut  mit  ^leijd^,  Pfeffer,  ©alj,  ©arbellen 
unb  Sratenjuö  burd^,  ftreid^t  fie  buri^  ein  garcejteb,  oermifd^t  jte 
mit  bem  in  gang  Ileine  SBurfet  gefd^nittenen  ©pecf,  bem  ^ar* 
mefanfäfe,  bem  ©d^nee  ber  @t»eiB  unb  bem  SadEpuIoer,  ftreid^t 
eine  gorm  au8  unb  loc^t  bie  ?liRaffe  in  ber  gejd^Ioffenen  gorm  eine 
©tunbe  im  SBajfer.  SWan  garniert  ben  erlaltcten  unb  gefturjten 
5ßain  mit  erftarrter  [tarier  aBilbjuö,  ber  man  auf  Vs  ^  1  S3Iatt 
®elatine  jugefefet  l^at.  äinftatt  ber  @pcdE»urf cl  jtnb  aud^  ©raten« 
ober  Slrfiffetoürfel  ju  öermenbcn,  bann  finb  aber  für  bie  SKaffe  30  g 
S3utter  me^r  erforberlid^. 

SBilbfuppe.    (Bereitung:  2  ©tunben.) 


100  g  gebratenes  SEBilb»  ober 

38ilbaepgelfletf(^ 
40  g  sfutter  ober  S3ineta 
30  „  SKe^I 
IV4   t  SBilbbouiffon    l^erge« 


fteHt  oon  ben  jerl^adCten 

Änod^en 
4  S§1.  StoU  ober  ÜRaIton»ein 
1  g  gleijd^eytraft 
Pfeffer  unb  ©alj  nac^  Sebarf. 


JDa8  SBübfleifd^  »irb  im  ÜRorfer  fein  gerfto^en^   mit  ber 
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ä3uttet  but(]^gefd^n)t^t,  mit  bem  fibergeftebten  ÜRel^I  gut  bmäf^ 
%zto^t.  S)te  SBilbbomllon  toirb  baju  gerührt  unb  bte  @uppe 
1  ©tunbc  langfam  in  gejd^lojfcnem  Sopfe  gclotä^t.  2)atttt  ftrei(|t 
man  jte  burd^  ein  ^aarftcB,  rfil^rt  fie  nod^mafe  mit  SBein  unb 
Slcifd^ejrtraft  |ci§,  jdbmcdEt  mit  ^ßfcffcr  unb  @alj  ab  unb  fcröicrt 
bie  ©uppc  mit  gebratenen  ©emmelbrödEd^en.  SSon  einem  Steil  ber 
Sleifd^refte  lönnen  aud^  Heine  gilet^  gejd^nitten  unb  al0  ©inlage  für 
bie  fertige  Suppe  benu^t  werben. 

^m^hf&üt  \.  Sleifd^abfaQe;  f.  gleifd^  geloc^teS;  f.  SBilb. 

mi^tntt  f.  äSilb. 

PU^flefrilr  (f.  »taten;  f.  gleift^  gelot^teS;  f.  SSilb. 

^ühfäfmtinfihvattn  lalt  mit  Siemoulaben«  ober  Sumberlanb« 
fauce  ober  wie  3fiefte  uom  gal^men  ©d^wein  ju  oerwerten. 
(f.  Schweinebraten.) 

iltiir^ttgliiirl^l  lann  im  SBafferbabe  aufgewärmt  ober  burdg  ein 
Sieb  geftrid^en  mit  5Kel^Ij(|wi^e  oerru^rt,  mit  leidster  Srulje 
ober  Sleijd^ejrtraftbru^e  oer!od^t,  über  gebratenen  ©emmelwürfeln 
ate  ©uppe  anaerid^tet  werben.  Äletne  JRefte  fann  manburd^« 
gerfil^rt  alö  3uja^  ju  ^uljenfrud^t*»  ober  Äartoffelfuppe  oer» 
wenben. 

^ntftfttt  ba§  man  oon  ber  ^od^bräl^e  ber  Sßurfte  abfüllte 
wirb,  um  eö  oon  geud^tigleit  ju  befreien,  nod^  einmal  burd^« 
gebraten,  bann  aber  balb  ju  ^üljenfrud^tjuppen,  Äol^I.  u.  j.  w. 
oerbram^t;  eö  l^ält  fid^  nur  furje  3eit. 

^ntftjpUffpt  (ha^  3Baf[er,  in  bem  bie  SBürfte  gar  gelod^t  würben) 
ift  in  mand^en  ©egenben  fel^r  beliebt  unb  wirb  erwärmt  mit 
gebratenen  ©emmelbrödEd^en  gereid^t. 

^titnnifipapitv  f.  ^ßapier. 

^nnf^t  tarnt  gum  ©amieren  oon  ©alaten  bienen  ober  in  ^kxlci)^ 
ober  gemif^te  ©alate  (j.  ©alat)  ober  Omeletten  eingefd^nitten 
werben;  gewiegt  liefert  fie  eine  gute  3ut^at  gu  5!Kaccaroni  (f. 
aud^  %Ux]^  geIod§te§) ;  aud^  ju  Sftagoutö,  bie  in  Weinen  3läpfen 
ober  ©oquillen  angerid^tet  werben. 

^nnf^tnbvÜht  lärm  man  an  ©aucen  gießen;  aud^  gur  ä3ereitung 
oon  ^ülfenfrud^t*  ober  9Jiaggiö  ©cmüfe«  ober  Äraftfuppen  oer« 
wenben. 
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(Screttuitg:  SVg  ©tunbc.) 

1  2:]^eeL  SSamüeguder 
1      „      Sttronenguder 

250  „  fü§c8  ®rbbccrfompott 

V4  l  Saline. 


^mteliiiiltie  f.  ©emmel. 

:  SttJteBadjpctfc  (Äolt). 

10  gcröftcte  ^mtlädt 

1  Steife 
65  g  Sucfer 

^an  legt  bte  Stt^teböde  auf  eine  ©d^uffel,  fod^t  Slotoem, 
9lelfe  uttb  Suder  auf,  fuat  SontÜe»  unb  ©itronengucfer  baju  unb 
befällt  mit  ber  ÜRaffe  töteberl^olt  bie  Sioiebadfc  biö  fte  orbetttlid^ 
burd^tränft  finb.  S)ann  belegt  man  fie  fauber  mit  gro§en,  roten, 
Ilar  gelod^ten  @rbbeeren  ober  fu|em  @rbbeerlom))ott,  fuUt  einen 
Steil  oeö  ®rbbeerfafteö  barauf  unb  fteHt  bie  ©peije  falt.  Äurj  öor 
bem  Slnrid^ten  uberfüHt  man  pe  no(!^  mit  ©rbbeerjaft  unb  giebt 
ro^e  fufee  @a^ne  baju.    ©ie  ©peije  mu|  3  ©tunben  jiel^en. 


-M^ß)« 


!K«0tpcr  fu  iren  Motiiootftip^^n. 


*»■  matt 

SSd,  Blau : 

3IaI,  geraden ! 

ata!,  arün ! 

aal  in  »ier : 

«Ol  in  SiiK ; 

aal  in  JjiDfauce ; 

Hai  in  ®el*e ; 

«Ol  in  Secfiel ! 

Hai  in  «petetfiliflijauce  .    .    .  L,- 

aal  mit  SiAuttm.    ,    ,    .    .  236 

aatmulabe 371 

aalfuplie 81,  82 

«nwnramldie  ©(^nittftpfel  .    .  ■'"" 

anonolabfane { 

anana<S,  amerilanif^e,  gui 

Somle ' 

ananttS6om6e  ■ < 

anana<S6onIe I 

ananaäcrfeme    ....     437,  446 

ananoSeiS 438 

ananoSeiS  mit  grüdilen     .    ,  ■_-. 

anonaS^affieiä 438 

anonoS  in  Seteägtlte    ...  438 

Stnanaäfomfiott 438 

ananoS  lonfettieten  .    .    .    .  r~" 

anonaSme^IlDeife ; 

ananaSt^nitte 277 

ananasjoufflee r"" 

ananaflfpeife -.,„ 

an^oDiefiutt« 408 

aniähicben 498 

Hpfelouflaitf 278 

atifeffiettelmann 275 

apfelciöme 439,  446 
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9iegi{ier. 


Gelte 

«|)ti!ofen{(^nittc 277 

34)ri!o  cn  buffltee 280 

^[inrüofenf^etfe  mit  Xropon     .  440 

2ipxifo^tn\uppt 82 

arme  »littet 277 

^vt(dbombt 458 

2ixx(da^mt 442 

^(rraffauce 252 

«rtifd^orfen 319 

9[rtif(6o(feitböben 319 

artifdbocfcnböben  unb  Trüffeln  320 

^rafd^oden  mit  ^otmefonföfe .  320 

Srti  (^o(fenfu|)pe 82 

mpxf 372,  373 

Sluerfiafin 199 

Sluer]Ji4n 199 

$(uf lauf  f.  a^el^I^  unb  (l^erf|)eifen 

infttm 373 

Sluftcmraaout   ....     247,  374 

auftemfalat 374 

«ufternfauce 252 

auflci^fu^|)c 83 

Slufterntimbale 388 

Lüftern  unb  Jtat)iattimbale     .  387 

«odäffcirei« 351 

SBadbimen 431 

»acfl^äl^nel 199 

»adobp 430 

IBoctpflaumen 431 

»ad^ulöctflöfte 290 

Öa(!|fmIk)erme||I{|)eife  mit 

fjrüd^ten 292 

^acipuberpubbing 292 

©acfpttlöemaffeln 293 

»aifcr« 505 

öord^uS 491 

»arfdb,  blau 232 

öarfdp,  gebraten,  mariniert     .  241 

»arjc^,  gebäm^ft 233 

©arfd^,  gefd^mort 230 

Saumfu^cntorte 473 

©eamaifcfaucc 253 

©ecaffinen^aftcte 219 

16ecafftnenragout 221 

©ecaffinenfup|)e 102 

S3e(bameIIefartoffeIn   ....  340 

SBemamellefauce 254 

»ceffteol  ....      117,  121,  122 


eeite 

»eeffteaf  k  la  9ttl\on    ...  123 

S^effieaf  k  la  tartare    ...  374 
Beigabe  im  türbid  gu  Bouillon 

ober  2:omatenfu|)^e .    .    .  391 

Serberi^en  !onfert)ieren .    .    .  542 

©erberi^enfaft 531 

©efinge  Ionfert)ieren  ....  526 

»e  ing!om|)ott 431 

©eftnghn^n 478 

öefingfaftfauce 274 

©eftngtu^^e 82 

)Bettelmann!Sfup|)e 83 

öidbecren 431 

»ierfaltf(^ale 83 

öterfu|)^e 83,  84,  87 

leirfbubn  in  &tltt     ....  383 
»irrtubnlotelett     ...     209,  217 

»irfbubn^aftete 219 

©irfounnragout 221 

»irfbufinfaUni 222 

Söirfüubnfoufflee    .    .    .     209,  385 

»irf^ul^nfu^j^e 102 

Oirfl^ül^nweigfauer     ....  383 

»irncn  in  (gfftg 531 

öirncnforn^ott 431 

©imcn  fonfcröieren   ....  531 

kirnen  5U  trocfnen    ....  532 

öiWof 510 

»if(^ofqrtra!t 510 

»iSfuit 473,  488 

»iSfuitroHcn 474 
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aSctSfauer    .    .    .      377,  382,  383 
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mddhid^tn 479 

SBtcncr  Xortc 504 

2ÖUb 189—199 

Söilbentc 225 

SBilbcntcnragout 221 

SSilbcntenfitppc 102 

mih^ad)6 389 

SBUblungenl^ac^^ 197 

2BiIbpatn 389 

mibpa\tttt  192,  193,  208,  219,  389 

SBilb^jaftete  mit  Sluftcm     .    .  208 
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SBilbragout 197 
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gBiIbfd)»cin§fcuIc      ....  198 
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SBilbfup:pc 115,  116 

SBtlbtopiofafuppc 116 

SBinbbcutcI   . 505 

SBinbforfitppe 116 

SBirfingMl 367 

SBorccperöuttcr 413 

SBurftmad^en 180 


6efte 

aSuracIfalot 428 

tanbcr,  blau 232 

[anbcrplct 249 

tauber,  gebaden 24^ 

[anber,  gebtaten 231 

(attbet  gebäm:pft 23a 

janber,  gcfüHt 234 

[onbcr  gcfpidt      .    .    .     232,  238 

[anbet/  grün 235 

[anber  in  a)ill 235 

[anber  in  Kerbel 235 

[anber  mit  Kräutern     .    .    .  236« 
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{anberroHen 250 

[ucferbol^nen 567 

{udergunen 56& 

[udferlartoffeln 36» 

juderfd^oten     ....     357,  358 

(udfer  5um  ^nmad^en  ...  522 

[uder  5um  Äonferöieren    .    .  522" 

[ungecroquette§ 401 

[unge  in  ®elee 373 

jungeniourft 185 

[toiebad 472 

Jtoiebadf^jeife 31» 

[wiebeln  jur  ©arnitur  .    .    .  370 


2)rucf  »Ott  ®.  S3crnftctn  in  fBerlin. 


(«Dir  KnAeoilAtiflcn- 


Hoffmann's  ^ 

Speisen- 

ans  feinstem  Reis,  Bl6Ili 

in  Schachteln  von  V»  und  Vi  Kilo  und  in  Beuteln 
von  100  Gramm,  nur  echt  mit  der 


Hoffmann'B  Stärkefabriken 

AktiengeaellBcbaft 
=1=  fitaUsnflen  in  Lippe.  =^= 


Grösste  Reiastärkefabrik  der  Welt. 


Knorr's  Sappenmehle 

wie: 
nOrr^lS  Seifilinelll  ]    geben  hochfeine,  rasch 

nOrr^S   Orfinkornmelll    \  xombereitende, 

norr'fi^  OeratenmeU       J     ^"^^^^  kuppen. 

nOrr^S  HEafermelll  1    mr  Herstellung  wohl- 

norr^B  Haferflocken       >  schmeckender  u.  kräf- 
norr'^  Hafergrütze         J    ^^«^'^  Schleimsuppen. 

■V^   Knorr^s  Maismehl   ^wt 

für  Auflauf,  Puddings,  kalte  Schalen  etc. 

Knorr^fS  Tapioea  €•  H.  K. 

für  eine  auaeerordentlich  leicht  verdauliche,  feine  Suppe. 
Mischungen:  Tapioca-Julienne,  Tapioca-Crecy  etc. 

:==  Veberall  zu  haben.  zzzi=i 


Zu  g^ter  Kttehe 
g^ehftrt  g^ntei»  Jüaterial! 

Helvetla-Confltüren  (Marmeladen  mit  ganzer  Frucht), 
Ck)mpott69  Gelees^  Naturel- Früchte  (ohne  Zucker), 

Belegfruchte  für  Torten. 

SenüCrüchte^  Rumfrüchte,  Essigfrüchte,  !Fruchtmarke 

zu  Eis.    Cornichons,  Senfgurken,  Zuckergurken, 

Mixed  Pickles,  Oliven,  Capern. 

Helvetia  Plums  (römische  Pflaumen)   in  Kistchen  und  lose. 
Flelschconserven :  Getrüfifelte  Pains,  9  Sorten,  Fleischspeisen 

mit  und  ohne  Gemäse,  Suppen. 

In  besseren  Delikatess-  und  Colonialwaren-Handlungen. 

Ausführliche  Preisliste  gratis  und  franco  durch 

R.  Hempel,  Hauptvertreter 

der   HELVETm    Conservenfabrik, 

Berlin  4V. 


Zahlreiche  Wohl|ahrtsanstalten 

wie  königliche  Kliniken,  staatliche,  städtische  und  private 

Krankenhäuser,   Kinderheime,    Asyle   u.   s.   w.   beziehen   zum 

täglichen  Genüsse  für  ihre  Insassen 

"Bl^eichardt^s  doppelt 

D.  R.  p.  89251,       entölte  Kakaos 

sowie 

Ifcolehardt^s  diätetlaelie 

Kakao-Präparate, 

Marken  und  Fabrikpreise: 

Pfeimh;- Kakao L40  Mk. 

LaM-        „       1.60    „ 

BcoDomla-M        L80  n 

Sanitaa-    „        2.—  ^ 

Kamenui-  „       2.—  » 

Helios-      „        2.20  » 

Doppel-     „        (loBarcben-K.)  .  2.40  „ 

Haferkakao  „Halb  and  Halb'*    .   .  L—  „ 

Dr.  Biegers  Hihrsali-Haferkakao  .  1.20  „ 

Eiweiss-Haferkakao 1.60  „ 

Lacto-Biweiss-HUirsals-Haferkakao  1,60  „ 

Iiaetolade 1.80  n 

Dr.  Biegel'slährsalikakao  .   .   .  2.—  „ 

Lacto-Elweiss-nhrsalskakao    .    .  2.—  „ 

Auf  Bahnkisten,  mindestens  15  kg,  auch  sortirt,  gewähren 
wir  Habatt. 

Proben  und  Preislisten  kostenlos! 

Kakao-Compagnie  Theodor  Reichardt. 

Fabrik:   Hamburg- Wandsbek. 

YersaDdabtheiluiigeii  in  Berlin,  Breslau,  Cassel,  Danzig,  Dresden, 

Frankfurt  a.  M ,  Halle  a.  S.,  Hamburg,  Hannover,  £Öln, 

Königsberg  i.  Pr.«  Leipzig,  Münohen,  Nürnberg,  Posen,  Stettin, 

Stuttgart. 


I 


Vorzügliche  Dienste  in  der  Küche  leisten 

MAGGP  3  SPEZIALITÄTEN: 


Probe« 

Fläschchen 
25  Pfg. 


Zum 

Würzen 


ist  einzig  in  seiner  Art,  um  jeder  Suppe 

und  SChwaclien  FleiSChbrfihe,  femer  Saucen, 
Ragouts,  Gemüsen  etc.  augenbliclclich  überraschenden 

kräftigen  Wohlgeschmack  zu  geben. 

— .==~  Wenige  Tropfen  genflgen.  ~""=:^=— 

No.  0         12         3         4         5 


Mark:     0.35     0.65     1.10     1.80 
Nachgefüllt:  0.25     0.45     0.70      — 


3.20    6.— 


MAGGF  BOUILLON-KAPSELN 

^^^  ergeben  —  nur  durch  Uebcrgiesscn  mit  heissem  Wasser  — 

2  Portionen  vorzüglicher  Fleisch-  oder  Kraftbrühe.  Jede  Kapsel  ent- 
^\^  hält  in  2  getrennten  ROhrchen  feinsten  Fleischextrakt,  dem  Oemüse- 
fi^^^  auszüge,  Gelatine    und    das  nötige    Kochsalz  beigefügt   sind.     Ein 

Röhrchen  genügt  für  eine  Tasse.    MAOOrS  BOUILLON-KAPSELN 

sind  in  2  Sorten  erhUÜich: 

FLEISCHBRÜHE  l  Kapsei  as  12  Ptg.,  1  Tasse  also  nur  6  Pfg. 

KRAFTBRÜHE  i    . 8  pn 


MAoo'-'  SPI:  SUPPEN 

in  Würfeln  ermöglichen  es,  in  wenigen  Minuten,  ohne 
riQp%|  weitere  Zuthat  —  nur  mit  kochendem  Wasser  — 

kräftige,  wohlschmeckende  und  nahrhafte  Suppen  her- 
zustellen.   Bei  einer  Auswahl  von  mehr  als  30  verschiedenen  Sorten 

sind  MAGGrs|Gemfise-  u.  Kraft-SÜPPEN 

längst  als  das  Beste  auf  diesem  Gebiete  anerkannt.     1  Würfel  für 
2  Teller  Suppe  10  Pfg.    1  Packet  k  5  Würfel  50  Pfg. 


Die  Maggi-Erzeugnisse  sind  in  allen  Delikatess-  und  Kolonialwaren- 
Geschäften  erhältlich. 


EISEN  =TROPON. 

Ein  Kräftigungsmittel 

bei 

Bleichsucht  und  Körperschwäche 

und  zugleich 

ein  Nährmittel  für  Erwachsene  und  Kinder. 


Eisen-Tropon  ist  sehr  wohlschmeckend,  leicht  verdau- 
^       lieh  und  erzeugt  selbst  bei  längerem  Ge- 
brauch weder  Verstopfung  noch  Durchfall. 

Eisen-Tropon  wird  von  dem  schwächsten  Magen  resor- 
Wrt,  es  führt  dem  Körper  das  nötige  Eisen 


zu  und  ist  daher  besonders  geeignet  für 

Blutarme  und  Magenleidende. 

Eisen-Tropon  greift  die  Zähne  durchaus  nicht  an,  was 
-    7"  '-■  ärztliche  Atteste  bestätigen. 


Preis  pro  BQchse  Mk.  1,85. 


A.  Bertneh,  Berlin  "W.,  Mohrenstr.  59, 

Hofliaftnnt  Sr.  Ua],  d.  Kiittn. 

OrAsste  Special-Fabrik  für  gediegene  KQcheneinrichtuiigai. 


fOr  EnnkcnpHcgc  WDlllT     Mllllcr  S  «^  PortraltBCdalUe 

BtrllD  tSM.  y»wwij     ^»■•■•ta»    w        Ihnr  M«JiiBtit  d.  KiiMiln. 

Ottroocn-,  ApfUabmi-,   Main  d wiiwMohaUa  -  Bwa«,   Kuidsl-,  Vudll*- 
WMrn»,  dtronoiuaft,  CitronMwnoker,  Apfolainen-,  Haadazüm-Znokari 

für  Küche,  Conditorei  and  Gesundheitspflege  an  entbehrlich. 
^^^^  Höchste  Aauelchaong«ii  hervorragender  AntoriUten.     '  '  ' 

Adolf  Mttller,  Herford  i.  W. 

Froapeeta  gratis,  CltemischeS  LaboratOriURt.  Prwpecte  gratia. 


n 


westtäiische  Margarine 

hergeatelit  vomf;! 

Qlestfällsd^eD  tRargarlne-iaerh 

e.  m.  b.  H. 

in  Bielefeld. 

Als  ganz  hervorragend 
in  ihren  Eigenschaften 
wird  alten  Haasfrauen 
die  Margarine  -  Marke 


GcsetzL  geecbUtzt. 


TTINETA 

der  obigen  Firma  empfohlen. 


TINETA  '8t  im  Nährwert 
mindestens  gleich. 
bester  Molkerei- 
bntter. 

TINETA  duftet  beimBraten 
wie  beste  Natnr- 
butter  u.  bräunt 
nnd  schäumt  wie 

TINETA  ist  im  Geschmack 
nnd  Aroma  nicht 
von  Natnrbutter 
ZD  nnterscheiden. 


TINETA   iat    aasKiebig    im 
Gebrauch  und  im 

Preise,  nngei^hr 
ein  Drittel  billiger 
wie  Meiereibutter. 

TINETA   eignet  sich  deich 

gn  t  Ea  Koch-,  B  rat- 

u.  Speisezwecken 

mi  winl  von   keiner 

anderen  Marke  Qber- 

trofTen. 


Alle  andern  Weslfalla-Markeii  bieten  In  Qualitut  nad 


(enUftDABorlArtftni. 


Ijndvrigp  Knorr 

BERLIN  W.  F«n»p™chBr  I,  SS»      Leipzigerstr.  115/116. 

Seit  1882  Speclalgeseh&ft  Ar  Conserreii  nod  FleiBcliwftreD 

erstkUaaige  Fabrikate  —  billigste  Preise. 
empfiehlt; 
Braunsohweiser  QemQse-  und  Elsftssar  FrDohte-Conterven.  Fleisch-  und 
Flsoh-Conserven  aus  dem  In-  und  Auslande.  Frische  und  geräucherte 
Fleischwareii.  Spec:  Brarnisohw.  Wurst.  —  Oelioatessen  in  grosser 
Auswahl.  Feinste  ausländische  und  deutsche  Liqtisnre,  PreiaÜste 
auf  Wunsch  franco! 

Qebrüder    ^^^    Haminer 

BBISIiiari;^.    i^pll    Mohrenstr.  Sl. 

8p«n^-ge«hift    Kochanlagen  jeder  Art  'S-f-at^a'' 

tanl-TKtntor  <Ur  ESU^k  SfuMfikit    A.  Sankins,  UtflHlnit  8r.  I^jatit  fa  Im». 


IhW.  Schliuen  m4  Jiri- 
•ekJlmn  8r.  M«jMat  Im 


Nui.  SeU—  flfiriww 
-  ».ittMlmlm  hMrisf. 
fr.   BmUmU  tiirrlu  II 

wurttoiM. 

Fm  Mubc^U  T.  SltMu. 
Flu  T.  UdiHi,  RiollMf. 


MT  Die  Krankenkost  "Wt 

von  Hedwig  Heyl. 
In  Leinwandband  mit  Rotschnitt:  Preis  3  M. 
Obiges  Werk  ist  auf  Wunsch  einer  Anzahl  befreundeter  Ärzte  geschrieben 

und  In  bequemem  Taschen-Format  hergestellt  worden. 
Es  enthalt: 

A.  Üba  KrinkiDkoit  uad  Duielctiuiu  derulbco.  —  B.  BouUIdds  imd  Peptone.  '- 
C.  Die  Suppen:  a.  Bouillon suppen,  b,  Wasset-,  Milch-,  Mehl-,  Reis-,  Obsl-  und  Weinsuppen.  - 
D-  Oie  Oetranke.  _  E.  Du  Heiscb;  a.  Rind-.  Kalb-.  Hammel-,  Wlldtlelsch,  b.  Zahmes  Geflügel, 
WiMgeflflgel,  c  Fische.  —  F.  Die  Gemüse.  —  0.  Die  Kompotte.  —  H.  Die  Elerapeisw.  — ' 
J.  Dfe  Gallerte.  —  K-  Das  Eis.  —  L.  Die  Oebäcke.  —  M,  Die  Ernährung  des  Säugllogi  m» 
KubmUch.  —  Anhang- 
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